Lamm-Filet, Stangen-Bohnen, Kartoffel-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

2 Lammfilets a 50 g 2 kleine, festk. Kartoffeln 300 g Knollensellerie
2 Scheiben roher Schinken 250 g Stangenbohnen 2 Schalotten

3 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Zitrone 200 g Kirschtomaten
100 g Butter 125 ml Schlagsahne 4 Zweige Bohnenkraut
2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Muskatnuss

5 EL Olivendl Salz, schwarzer Pfeffer

Die Bohnen putzen, schrig in zentimeterdicke Rauten schneiden und in kochendem Salzwas-
ser bissfest kochen. AnschlieBend abtropfen lassen. Die Schalotten und zwei Knoblauchzehen
abziehen, die Schalotten fein wiirfeln und den Knoblauch in Scheiben schneiden. Die Bohnen-
krautblédttchen, die Rosmarinnadeln eines Zweigs und die Thymianblédtter abzupfen und fein
schneiden. Drei Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und darin den Knoblauch und die Schalot-
ten glasig diinsten. Anschlieflend die Bohnen, das Bohnenkraut und den Schinken hinzugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten vom Strunk l6sen, ebenfalls hinzugeben und
weitere drei Minuten mit diinsten. Abschlieend den Rosmarin und Thymian hinzufiigen. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Lammfilets waschen und trocken tupfen. Eine
Pfanne leicht mit dem iibrigen Knoblauch einreiben, den iibrigen Rosmarin mit der Butter und
etwas Olivenol erhitzen und darin die Lammfilets rundherum anbraten und mit Salz und Pfef-
fer und einem Spritzer Zitrone wiirzen. Salzwasser mit dem iibrigen Zitronensaft zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln und den Sellerie schélen und im abgeschmeckten Zitronenwasser weich-
kochen. Anschlieflend abgieflen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Abschlielend mit der
iibrigen Butter, der Sahne und Muskatabrieb abschmecken. Die Lammfilets mit den Bohnen und
dem Sellerie-Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.
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