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Gedampfte Fleischrélichen mit Ingwer und Pflaumen v ~ on Johann Lafer

Zutaten fir zwei Personen

350 g Schweinefilet
80g Dorrpflaumen, ohne Stein
50 g Sushi Ingwer, eingelegt, in Scheiben
200 ml Geflugelfond
50 ml Sojasauce
50 ml Pflaumenwein
1EL Ahornsirup
4 EL Olivenol
2 Stangen Fruhlingslauch
2 Karotten
2 Petersilienwurzeln
2 Zehen Knoblauch
1 Schote Chili
0,5 Bund Koriander
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Chili, aus der Muhle

Zubereitung
Die Pflaumen in Stiicke schneiden und mit dem Ahornsirup und dem Pflaumenwein in einem Mixer fein plrieren.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in vier Scheiben schneiden. Diese zwischen zwei mit einem
Essloffel Olivendl gedlten Folien diinn plattieren. AnschlieRend jede Fleischscheibe mit etwas Pflaumenmus
bestreichen, zwei Ingwerscheiben darauf geben, zu einer Roulade aufrollen und mit einem Holzspiel3 feststecken.

Den Frihlingslauch in Streifen schneiden. Die Karotten und die Petersilienwurzeln schalen und in lange dunne
Streifen schneiden. Das Gemiuise miteinander vermischen und auf einem Garblech verteilen. Die Fleischrélichen
nebeneinander auf das Gemisebett setzen und alles mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.

Den Knoblauch abziehen. Den Gefliigelfond und die Sojasauce in einen Dampftopf geben, den Knoblauch, die
Chili und das restliche Pflaumenmus hinzugeben und das Ganze erhitzen. Das Garblech darauf setzen, das
restliche Olivendl Gber das Gemiise und die Fleischrélichen traufeln und zugedeckt bei 70 bis 80 Grad etwa zehn
Minuten garen. Mit einem Thermometer gelegentlich Uberprifen. Den Dampffond anschlief3end etwas einkochen
lassen.

Den Koriander zupfen. Die Gemusestreifen auf Tellern anrichten, die Fleischrollchen darauf platzieren und mit der
Sauce garnieren. Mit einigen Korianderbléttchen garniert servieren.



Apfel-Zimt-Schmarrn von Johann Lafer

Zutaten fir zwei Personen

1 Apfel, st

2 Eier

1 Zitrone, unbehandelt
80 ml Milch

10 ml Rum

50 g Zucker

3049 Butter

2 EL Mehl

1EL Puderzucker
0,5TL Zimtpulver

1 Prise Salz
Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Den Apfel schélen, das Kerngehéuse entfernen und das
Fruchtfleisch in zentimetergro3e Wirfel schneiden. Die Apfelwurfel mit 20 Gramm Zucker, dem Zimt, dem
Zitronensaft und dem Rum marinieren.

Das Mehl, die Milch, Salz und dem restlichen Zucker glatt riihren. Anschlie3end die Eier aufschlagen, hinzugeben
und das Ganze verriihren.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Apfel-Zimt-Mischung hinzugeben und einige Minuten anschwitzen, bis
der Zucker karamellisiert. Die Eimasse gleichmaRig dariiber verteilen und im Backofen 15 Minuten backen.

AnschlieRend aus dem Backofen nehmen und in Stiicke zerteilen. Den Schmarrn mit dem Puderzucker
bestreuen, nochmals kurz karamellisieren und sofort servieren.



