Lamm Senf Griinzeug

Fiir 4 Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:

3 grofle Kartoffeln Sahne Butter
Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir das Lamm:

4 Lammbhiiften Olivenol einige Zweige Rosmarin
Fiir die Sauce:

200 ml Portwein 50 ml Ketjap Manis 1 Knoblauchzehe
Sahne kalte Butter

Fiir das Gemiise:

1 lila Karotte 1 gelbe Karotte 150 g Bohnen

1 Karotte Babymangold 1 Limette

Salz, Zucker Olivenol

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln aufsetzen und weich kochen. Wenn die Kartoffeln gar sind, durch eine Presse
driicken. Mit Sahne, Nussbutter (erhitzte, schiumende Butter) und Sahne verfeinern. Wiirzen.
Fiir das Lamm:

Das Lamm zerteilen in etwa 5 mal 5 cm groBe Wiirfel. Das gewiirfelte Fleisch in Ol anbraten.
Alternativ kann man die Lammbhiiften auch im Stiick lassen und in einer Auflaufform mit etwas
Ol und Rosmarin in den Ofen geben. Bei 80 — 90 Grad langsam gar ziehen lassen.

Fir die Sauce:

In die Bratenpfanne etwas Portwein geben und daraus eine Sauce herstellen. Etwas Ketjap Ma-
nis, eine geviertelte Knoblauchzehe und etwas Wasser nach Gefiihl angielen und einreduzieren
lassen. Anschlielend noch die Sahne angieflen. Man kann die Sauce auch mit kalter Butter ab-
binden.

Fiir das Gemiise:

Die lila und die gelbe Karotte in grobe Stiicke schneiden und blanchieren. Die Bohnen ebenfalls
in S

alzwasser blanchieren und anschlieflend in Eiswasser abschrecken. Die Karotte mit einem Spar-
schéler in diinne Streifen schneiden. Mit dem Babymangold mischen mit Limette, Olivencl, Salz
und Zucker marinieren. Alles auf einem Teller anrichten.
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