Kartoffel-Pilz-Eintopf mit Lamm-Hiifte

Fiir 4-6 Personen

1 kg kleine Kartoffeln 500 g Zuchtpilze 8 El Olivendl
3—4 Lorbeerblétter Salz Pfeffer

1-2 TI1 getrockneter Oregano 6 Stiicke Lammbhiifte (a 120-140 g) 2 Stiele Petersilie

Kartoffeln schiilen, in kaltes Wasser legen. Pilze putzen. Krauterseitlinge klein schneiden, gréflere
Champignons halbieren. Kartoffeln abgielen und abtropfen lassen. 3 El Olivendl in einem Bréter
erhitzen. Kartoffeln darin anbraten. Pilze zugeben und 4-5 Minuten mit braten. Lorbeerblétter
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. 250 ml Wasser zugieflen. Kartoffel-Pilz-Eintopf
bei mittlerer Hitze 10 Minuten garen. Inzwischen 3 El Ol in einer Grillpfanne erhitzen. Lamm-
hiiftstiicke salzen und auf beiden Seiten 2-3 Minuten scharf anbraten. Auf den Kartoffeln im
Bréter verteilen. Bratensatz aus der Grillpfanne mit ca. 5 El Wasser l6sen und zum Eintopf
geben. Bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 15-20 Minuten garen. Fleisch aus dem Bréater nehmen
und 5 Minuten ruhen lassen. Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln, Pilze und et-
was Sud auf Tellern anrichten. Fleischstiicke aufschneiden und darauf geben. Mit etwas Olivenol
betraufeln, mit dem Walnusspesto und etwas Petersilie servieren.
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