
Schweine-Filet mit Ingwer-Kartoffel-Stampf, Chili-Spinat

Für vier Portionen
700 g mehligk. Kartoffeln 1 kg Meersalz, grob 1 Chilischote
1 Zitronengras 1 EL schwarze Pfeffermischung 800 g Schweinefilet
100 ml Sojasauce 2 EL Erdnussöl Salz, Pfeffer
30 g Ingwer 50 g Butter 150 ml Milch
Muskatnuss Salz 2 Zwiebeln
40 g Butter 250 g junger Spinat 1 Schalotte
1 große Chilischote 30 g Butter

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln gründlich waschen. Das Meersalz auf ei-
nem Backblech verteilen, die Kartoffeln darauf legen und im vorgeheizten Backofen eine Stunde
garen.
Chilischote entkernen und alles zusammen mit dem Zitronengras feinhacken. Das Schweinefilet
mit der Sojasauce, Chili, Zitronengras und der Pfeffermischung einreiben. Anschließend in einer
Pfanne im heißen Erdnussöl anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Im Backofen bei 120 Grad
etwa 15 bis 18 Minuten garen.
Für den Kartoffelstampf den Ingwer und das Zitronengras schälen und fein reiben. Milch mit
Butter, Zitronengras und Ingwer aufkochen, mit Salz und Muskat würzen. Die Kartoffeln aus
dem Ofen nehmen, halbieren, durch eine Kartoffelpresse in die heiße Ingwermilch drücken. Alles
untermengen und gegebenenfalls nochmal abschmecken.
Die Zwiebeln schälen und in Streifen schneiden. In 40 Gramm Butter langsam goldbraun braten.
Den Spinat waschen, trockenschleudern. Schalotte schälen und würfeln. Chili waschen, halbie-
ren und in kleine Würfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Chili darin
anschwitzen, Spinat zugeben und unterschwenken. Mit Salz und Muskat würzen. Zuletzt das
Schweinefilet in Tranchen schneiden.
Das Ingwerpüree auf Tellern anrichten, etwas Spinat darauf geben und je zwei Scheiben Schwei-
nefilet darauf legen. Mit den gerösteten Zwiebeln belegen.
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