Schweine-Filet, Kartoffel-Stampf, Lakritz-Sofe

Fiir zwei Personen
300 g Schweinefilet 500 g festk. Kartoffeln 259 g Karotten

1 Stange Limonengras 1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian
2 EL Anisschnaps 4 EL Olivendl 250 ml Gemiisefond
250 ml Milch 2 EL Chilipulver Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Wasser in einem Topf zum Kochen brin-
gen und gut salzen. Die Kartoffeln waschen, schélen und im Salzwasser garen. Das Lemonengras
mit Milch zum Kochen bringen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Schweinefilet wa-
schen, trocken tupfen und von beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieBend mit etwas Olivendl,
etwas Thymian sowie Salz und Pfeffer einreiben, in den vorgeheizten Backofen geben und etwa
25 Minuten garen lassen. Die Anisschnaps-Reduktion mit Gemiisefond auffiillen und kécheln las-
sen. Das Lemonengras zugeben, Die Karotten schélen und in Stiicke schneiden andiinsten und
mit Chilipulver vermengen. Die Kartoffeln abgieflen, grob stampfen und Olivenol hinzufiigen, bis
das Piiree eine simige Konsistenz hat. Die Lemonengrasmilch mit dem Piiree vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet mit dem Kartoffel-Lemonengras-Stampf
auf einem Teller anrichten, mit etwas Lakritzsauce und den Chilikarotten und frischen Thymian
garnieren und servieren.
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