Aufschnitt vom pochierten Schweinefilet ,Frankfur@riine Sol3e*

unter Birne-Saubohnen-Speck und Topinamburofenchips
fur 4 Personen

1 kleines Schweinefilet oder zwei Filetkopfe, c&5600g

Olivendl

Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Dill, PimpinelRorretsch, Sauerampfer, Kerbel, Estragon)
800ml Kalbs oder Gemisefond

200ml Weiwein (trocken)

2 Birnen

150g durchwachsener Speck (gerauchert)
1 kg frische Saubohnen

2 Schalotten

etwas Pochierflissigkeit, Butter

Salz & Pfeffer

200g Topinambur
Meersalz

Pfanne, Topf, Schneidebrett, Messer, Mandoline/Hdsckblech

[1] Die Saubohnen in reichlich Salzwasser bissfestdhii@ren, abschrecken und ggf. die dul3ere Haut, z.B
bei Tiefkuhlware, entfernen. Topinamburknolle senérundlich abwaschen und mit der Mandoline,
Truffelnobel oder Sparschéler in feine Scheibenneitten, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und bei 130°C und leicht gedffnBeckofentir fir 30-35 Minuten auf der 2. Schiene
von unten trocknen , hierbei nach 20 Minuten einwahden. Nach dem Ende der Garzeit mit Salz und
Pfeffer wirzen.

[2] Den Kalbsfond mit dem WeiBwein in einem Topf miit verschlieBendem Deckel zum Kochen
bringen, Die Halfte der Krauter und das geputztehviinefilet hinzugeben, mit dem Deckel
verschlieRen, von der Flamme nehmen und fiir 30 tdinmiehen lassen.

[3] Den Speck, Schalotten und Birnen fein wirfelnnCBpeck in der Pfanne auslassen, die Birnen und
Zwiebeln darin anschwitzen. Die Bohnen hinzugebmnit, der Pochierflissigkeit abléschen und
reduzieren lassen.

[4] In der Zwischenzeit das Fleisch aus der Flissigkeben, dinn mit Senf bestreichen und den
restlichen, feingehackten Krauter wélzen und raktesen. Die Birnen-Bohnen-Speck mit kalter Butter
leicht binden und mit Salz & Pfeffer abschmecken.

[5] Zum Anrichten das Filet in dinne Scheiben schmeided auf einen Teller legen, ein wenig
Bohnengemise flacheig dartiber verteilen und mitTdgrinamburchips dekorieren.



