Asiatisch mariniertes Filet mit Mango-Nektarinen-Salsa

1 Lauchzwiebeln putzen und waschen. Knoblauch schélen. Chili

putzen, langs aufschneiden, entkernen und
waschen. Alles fein hacken. Ingwer schélen und reiben.

Hilfte Lauchzwiebeln, Knoblauch, Chili, Ingwer, Pfefferkérner, 1 TL
Zucker, 4 EL Ol, SojasoBe und Saft von 1 Limette im Morser oder
Universalzerkleinerer zu einer Paste verarbeiten. Fleisch waschen und
trocken tupfen.

3  Mitder Paste einreiben und zugedeckt ca. 1 Stunde marinieren.
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4  Fir die Salsa Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und fein wiirfeln. Nektarinen waschen,
halbieren, entsteinen, fein wiirfeln. Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Koriander waschen, trocken schiitteln und

fein hacken.

5§  Jalapefios putzen, lings aufschneiden, entkernen, waschen und fein wiirfeln. Die vorbereiteten Salsazutaten,

Rest Lauchzwiebeln, 2 TL Zucker und Saft der 2. Limette verriihren.

6  Ofen vorheizen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller). Je 100 g Speck leicht iiberlappend auf
eine Arbeitsplatte legen. Jeweils ein Filet mit Marinade darauflegen und einwickeln. 1 EL Ol in einer Pfanne

erhitzen.

7 Fleisch darin rundherum 4-5 Minuten kriftig anbraten. Herausnehmen und die Pfanne beiseite stellen. Filets

auf ein Backblech legen und im heiflen Backofen ca. 15 Minuten weiterbraten.

8§  Bratensatz in der Pfanne mit Fond abloschen und aufkochen. Stirke und 2 EL Wasser glatt riihren, Sofle damit
leicht binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch herausnehmen und in Scheiben schneiden.

Mit Salsa anrichten. Dazu schmeckt Basmatireis.
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