Curry-BBQ vom 'Strohschwein' mit Pflaumen, SiiBkartoffel

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 2 Siilkartoffeln 1 Glas eingeweckte Pflaumen
100 ml Kalbsfond 2 EL Senfkérner 1 rote Chilischote

2 EL Currypulver 2 EL Riibensirup 1 Zimtstange

3 EL BBQ-Sauce Salz Pfeffer

Die Siilkartoffeln schélen und in Stiicke schneiden.

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und Senfkérner hineingeben.

Fleisch in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in neutralem Ol von beiden Seiten scharf
anbraten. Anschlieend aus der Pfanne nehmen und Siilkartoffeln in die Fleischpfanne geben.
Leicht anbraten, mit Kalbsfond abléschen und mit geschlossenem Deckel garen lassen.

Die Hilfte der Pflaumen mit ein wenig Saft dazugeben, Riibensirup und BBQ-Sauce untermi-
schen und mit geschlossenem Deckel weiterhin ziehen lassen. Nach Geschmack und Konsistenz
konnen weitere Pflaumen und Saft hinzugefiigt werden.

Chili klein schneiden und je nach Schérfe mit dazu geben. Senfkérner abgieflen und mit Curry-
pulver und Zimtstange in die Pfanne geben und ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fleisch abschlieBend nochmals mit ins Curry geben und warm werden lassen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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