Uberbackenes Salbei-Filet mit Salsa, Rosmarin-Kartoffeln

Fir 2 Personen

400 g Schweinefilet 400 g Kartoffeln 2 Kartoffeln fest

100 g Speck, Scheiben 1 Scheibe Toastbrot 1 Ei

425 ml Tomaten, Dose 1 gelbe Paprika 1 Friihlingszwiebel

3 Blitter Kopfsalat 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
11 Rapsol 2 EL Honig 1 rote Chilischote
0,5 Bund Salbei 0,5 Bund Rosmarin 0,25 Bund Koriander
1 TL Paprikapulver, scharf 20 g Butter 100 g Butterschmalz
2 EL Olivendl schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und die Teller zum Vorwérmen hin-
ein stellen. Die Fritteuse mit dem Rapsdl befiillen und vorheizen. Den Rosmarin abzupfen und
fein hacken. Die Kartoffeln waschen, halbieren und auf ein Backblech mit etwas Salz legen. Etwas
Ol dariiber triaufeln und den Rosmarin und eine weitere Prise Salz dariiber streuen. Die Kartof-
feln anschlieffend in den Ofen geben und dort garen. Den Salbei abzupfen und das Schweinefilet
waschen, trocken tupfen und an einigen Stellen etwas einschneiden und mit den Salbeibldttern
spicken. Mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver wiirzen und so mit den Speckscheiben um-
wickeln, dass an beiden Seiten der Speck circa fiinf Zentimeter iibersteht. Das Schweinefilet in
Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten und anschliefend in der Mitte durchschneiden
und die Schnittstellen ebenfalls anbraten. Die d&uflere Haut der Friihlingszwiebel abziehen, vom
Strunk befreien und fein hacken. Die Toastbrotscheibe in kleine Wiirfel schneiden. Das Ei mit
der Friihlingszwiebel und den Toastwiirfeln vermengen, die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in den iiberstehenden Speckrand der Filets fiillen. AnschlieBend die Filets aus der Pfanne
nehmen, zu den Kartoffeln in den Ofen geben und die Hitze auf 100 Grad reduzieren. Fiir die Sal-
sa den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischote aufschneiden, von den Kernen und
dem Strunk befreien und in feine Ringe schneiden. Die Paprika schilen, halbieren, von Kernen
und Scheidewénden befreien und anschliefend in Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen, fein
wiirfeln und mit einem Essloffel Butter in der Pfanne von den Schweinefilets anschwitzen. Die
Tomaten, den Knoblauch, etwas Koriander und die Chiliringe dazu geben und alles etwas ein-
kochen lassen. Die Masse anschlieend mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken und kalt
stellen. Eine der beiden groflien Kartoffeln der Lénge nach durchschneiden und von einer Halfte
eine moglichst grofe, etwa vier Millimeter dicke Scheibe abschneiden. Die Holzspiefle senkrecht
in den Rand der Kartoffelscheibe stecken. Die andere groie Kartoffel schilen und lange Féaden
daraus schneiden. Die Kartoffelfiden um die Holzspiele flechten, so dass ein Korb entsteht. Das
Kartoffel-Korbchen frittieren bis es goldbraun ist. Wahrenddessen einige grofie Salatbliatter vom
Kopfsalat abzupfen, waschen und trocknen schleudern. Anschliefend das Kartoffelkbrbchen aus
der Fritteuse nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und vorsichtig die Holzspiefle ent-
fernen. Das Kartoffel-Kérbchen mit den Salatblattern auslegen und die gekiihlte Salsa hinein
geben. Die Schweinefilets mit den Rosmarin-Kartoffeln und der Salsa auf Tellern anrichten und
servieren.
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