Lamm-Lachs, Balsamico-Feigen-SoBe, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Lammlachs a 200 g 250 g Drillinge 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 3 getrocknete Feigen 3 Zweig Rosmarin

100 ml Rotwein 100 ml Rinderfond 100 ml dunkler Balsamicoessig
2 EL Olivenol Rapsol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorwédrmen. Die Kartoffeln mit Schale blanchieren. Die Lamm-
lachse waschen, trocken tupfen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen
und das Lammfilet darin anbraten. Anschlieend das Fleisch im Backofen fertig garen. Die Fei-
gen in Wiirfel schneiden, ein Drittel davon zur Seite stellen. Den Knoblauch und die Schalotte
abziehen und klein schneiden. Die Nadeln von dem Rosmarinzweig l6sen und klein schneiden.
Den Knoblauch, die Schalotten, den Rosmarin und die Feigenwiirfel in Rapsol anschwitzen. Mit
dem Rotwein und dem Rinderfond abloschen. Die Sauce reduzieren. Die Kartoffeln abgielen. Die
Nadeln von zwei Rosmarinzweigen zupfen. Die Kartoffeln mit den Rosmarinnadeln und etwas
Olivendl in den Backofen geben und fertig garen. Den Balsamicoessig zur Sauce geben und mit
dem Stabmixer fein piirieren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die restlichen Feigenstiicke
in die Sauce geben und warm werden lassen. Den Lammlachs auf einem Teller anrichten. Die
Rosmarinkartoffeln dazugeben und mit der Balsamico-Feigen- Sauce garnieren.
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