Schweine-Filet in Ingwer-Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Schweinefilets, 4 200 g 300 g mehligk. Kartoffeln 2 Fleischtomaten
150 g Tomaten 1 Knolle Fenchel 1 Stange Sellerie

1 rote Zwiebel 1 Knolle Ingwer 3 Zehen Knoblauch
1 EL Tomatenmark 120 g Mehl (Typ 405) 2 Eier

1 EL rote Pfefferkérner 2 EL Curry Madras 1 TL Cayennepfeffer
80 g Butter 50 ml Sahne 125 ml Weiflwein

70 ml Rinderfond 1 EL Weifler Balsamico-Essig 1 EL Sojasofle

1 EL Zucker Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, kleinschneiden
und in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, den Ingwer schélen. Die
Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer in kleine Wiirfel hacken. Die Schweinefilets waschen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend mit einem Essloffel Curry und
dem Cayennepfeffer einreiben. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Schweinfilet von
allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in eine Bratenform legen.
Im verbleibenden Ol die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer anbraten. Die Tomaten vom
Strunk befreien, vierteln und mitbraten. Das Tomatenmark, den Zucker dazugeben und mit
weilem Balsamico-Essig abloschen. Den Rinderfond und den Weilwein hinzufiigen. Die Sofle
iiber das Fleisch geben und zum Garen in den Ofen geben. 60 Gramm Butter in einem Topf
schmelzen, bis sie goldbraun, anschliefend die Butter in ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb
gieflen. Das Kartoffeln abgieflen und stampfen. Die Eier trennen und das Eigelb, die braune
Butter, 100 Gramm Mehl zu den Kartoffeln geben und durchkneten. Den Teig zu Gnocchi formen
und in Salzwasser gar kochen. Das Filet aus dem Bratensud nehmen. Die Tomaten aus der Dose
in den Sud geben und alles piirieren. Mit der Butter, der Sahne und etwas Mehl zu einer Sofie
verrithren. Den Stangenselerie und den Fenchel in feine Scheiben schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, das Gemiise darin anschwenken und mit der Sojasofle, dem Curry und den roten
Pfefferkérnern abschmecken. Gnocchi abgieflien und auf Tellern geben. Die Schweinefilets und das
Fenchelgemiise neben den Gnocchi anrichten. Die Ingwer-Tomaten-Sofle iiber das Schweinefilet
und die Gnocchi geben und anschliefend servieren.
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