Schweine-Filet mit Orangen-Sahne und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 6 Kartoffeln, fest 2 Schalotten
3 Orangen, unbehandelt 1 Zweig Rosmarin 1 EL Mehl
1 TL Palmzucker 1 EL Butterschmalz 6 EL Sahne
3 cl Bitterorangen-Likér 2 TL Pfefferkorner, griin  Olivendl
Meersalz Cayennepfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen und ein Backblech mit Olivendl bestreichen. Die
Kartoffeln sdubern, ungeschélt in Stifte schneiden und auf dem Blech verteilen. Die Nadeln vom
Rosmarinzweig abstreifen und zusammen mit dem Meersalz iiber die Kartoffeln streuen. An-
schliefend mit Olivendl betrdufeln und fiir etwa 25 Minuten im Ofen garen. Das Schweinefilet
waschen und trocken tupfen. Anschlielend mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und mit Mehl
bestduben. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und das Filet darin fiinf Minuten im Ganzen
rundherum anbraten. Von einer Orange einige Zesten abziehen. Abschlieflend zwei Scheiben von
der anderen Orange abschneiden und abgedeckt beiseite stellen. Den Rest der Orangen auspres-
sen. Die Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Das angebratene Filet aus der Pfanne
nehmen, die gewiirfelten Schalotten im Bratfett weich diinsten und mit dem Orangensaft ablo-
schen. Dabei drei Essloffel vom Orangensaft zuriickhalten. Das Ganze aufkochen lassen, Sahne,
und die abgetropften Pfefferkorner dazugeben. Das Filet zuriick in die Pfanne geben und zuge-
deckt etwa acht Minuten schmoren lassen. Die Orangenscheiben in einem Topf kurz andiinsten,
Palmzucker dariiber streuen und schmelzen lassen. Mit dem zuriickgehaltenen Orangensaft und
dem Bitterorangen-Likor abloschen und einkdcheln lassen. Das Schweinefilet mit den Rosma-
rinkartoffeln, den Orangenscheiben und der Sofle auf Tellern anrichten und mit Orangenzesten
garnieren.
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