Lamm-Ragout im Artischockenboden mit cremiger Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammragout:

300 g Lammhackfleisch 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 200 g Tomatenpolpa 1 TL Sambal Oelek
3 Zweige Thymian Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

100 g Instant-Polenta 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
60 g Parmesan 200 ml Gefliigelfond  Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Artischockenbiden:

2 Artischockenbdden, Dose  oder tiefgekiihlt 1 Orange, Abrieb

4 Zitrone, Abrieb 2 EL Ricotta Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir den Spargel:

4 Stg. griiner Spargel Salz

Fiir die Garnitur:

6 Kirschtomaten in Ol 2 EL Pistazien 1 Zweig Minze

Fiir das Lammragout:

Den Backofen auf 185 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf Ol erhitzen und beides darin
anschwitzen. Lammhackfleisch mit in die Pfanne geben und anbraten. Thymianbléttchen abzup-
fen, Chili langs halbieren, von Scheidewidnden und Kernen befreien und fein hacken.

Beides mit in die Pfanne geben und alles mit Sambal Oelek wiirzen.

Dann Tomatenpolpa einriihren und etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Auf kleiner Flamme warmhalten.

Fiir die Polenta:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln, Knoblauch abziehen und mit der Messerseite andriicken.
Parmesan reiben. Schalottenwiirfel in einer heiflen Pfanne mit einem Schuss Olivendl glasig an-
schwitzen.

Angedriickte Knoblauchzehe, Polenta und die Hilfte des Fonds dazugeben. Etwa 5 Minuten
kocheln lassen, dann die Hitze reduzieren und bei Bedarf, je nach Konsistenz, weiteren Fond
dazugeben.

Knoblauchzehe herausnehmen und Polenta mit geriebenem Parmesan, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Artischockenbdden:

Zitrone und Orange heifl abwaschen und jeweils die Schale abreiben, sodass 3 TL pro Frucht
dabei herauskommt. Artischockenbdden mit Olivendl betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und 5 Minuten im vorgeheizten Ofen erhitzen. Ricotta mit 1 EL Olivendl glattrithren und mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronen- und Orangenabrieb wiirzen.

Fiir den Spargel:

Spargelenden abbrechen und Stangen in siedendem Salzwasser blanchieren. In Eiswasser ab-
schrecken. Alternativ mit einem Schluck Wasser in einer Pfanne braten. Vor dem Servieren in
etwa 3-5 cm grofle Stiicke schneiden.

Fiir die Garnitur:

Pistazien in einer Pfanne ohne Ol anrésten. AnschlieBend grob hacken.

Minze abbrausen und trockenwedeln. Blittchen abzupfen. Kirschtomaten aus dem Ol nehmen



und in kleinere Stiicke schneiden.

Die Artischockenbéden mit dem heiflen Lammragout fiillen. Auf jeden Teller einen Spiegel der
Polenta geben. Die Artischockenbdden auf die Polenta geben. Fiillung mit den Minzspitzen und
dem gewiirzten Ricotta fertig stellen, dann die eingelegten Kirschtomaten und den Spargel da-
zwischen stecken. Mit den Pistazien garnieren.
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