Filet-Rallchen mit Ingwer, Pflaumen, Topinambur-Résti

Fiir zwei Personen
Fiir die Réllchen:

400 g Schweinefilet 50 g Dorrpflaumen 1 Zucchini

1 Lauchstange 1 Karotte 1 EL Ahornsirup

25 ml Pflaumenwein 50 g eingel. Ingwerscheiben 150 ml Gefliigelfond
2 EL Teriyaki-Sauce 3 EL Olivendol Chili, Salz, Pfeffer
Fiir den Topinambur-R&sti:

200 g Topinambur 250 g festk. Kartoffeln Sonnenblumendl, Salz
Fir die Minz-Sauce:

1 Bund Minze 2 EL Honig 100 ml Gemiisefond

2 EL Weiflweinessig 1 Prise Salz

Fir die Réllchen:

Die Pflaumen in grobe Stiicke schneiden und mit Ahornsirup und Plaumenwein in einem Mixer
fein piirieren. Schweinefilet in acht etwa fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Diese zwi-
schen zwei leicht gedlten Folien diinn plattieren. Jede Fleischscheibe mit etwas Pflaumenmus
bestreichen, darauf ein bis zwei Ingwerscheiben legen und dann zu einer Roulade aufrollen.
Eine halbe Stange Lauch waschen, trocken wedeln und in Streifen schneiden. Karotte und Zuc-
chini zuerst schélen, dann mit einem Sparschiler lange diinne Streifen herunter schneiden. Das
Gemiise vermengen und auf dem Garblech eines Dampfgarers verteilen.

Fleischrollchen nebeneinander auf das Gemiisebett setzen und alles mit Salz, Pfeffer und Chili
wiirzen. Fond und Teriyaki-Sauce in den Dampfgarer gieflen und erhitzen. Garblech darauf set-
zen, einen Essloffel Olivendl iiber Gemiise und Fleischrollchen triufeln und zugedeckt bei 70- 80
Grad etwa acht bis zehn Minuten garen.

Fiir den Topinambur-Rosti:

Topinambur und Kartoffel schélen, fein raffeln und salzen. Rosti formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Résti darin Goldbraun braten.

Fiir die englische Minz-Sauce:

Minze waschen, trockenwedeln und einen Zweig zur Seite legen, die Blitter abzupfen und fein ha-
cken. Honig mit 50 ml Wasser und Essig aufkochen. Etwas Fond dazugeben. Mit Minze mischen
und mit einer Prise Salz wiirzen. Mit Hilfe eines Piirierstabes fein piirieren, in ein Kédnnchen
abfiillen, erkalten lassen und mit einem Minz-Zweig garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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