Lamm-Filet mit Putenfleisch und dicken Bohnen

Fiir 4 Personen:

4 Lammfilets 100 g Putenfleisch 300 ml Sahne

4 Scheiben Toastbrot 1/2 Bund Petersilie, glatt 1/2 Bund Basilikum

400 g Dicke Bohnen, TK 1/2 Bund Thymian 1 Paprika, rot

1 Schalotte 100 g Couscous 200 ml Gefliigelbriithe

10 g Butter 1/2 Bund Schnittlauch Raz-EL-Hanout (Gewiirzmischung)

Salz, Pfeffer, Muskat

Backofen auf 180°C vorheizen.

Basilikum, Thymian, Schnittlauch und Petersilie waschen und grob hacken.

Das Putenfleisch wiirfeln, salzen und anschliefend mit 100 ml Sahne, Petersilie und Basilikum
in einer Kiichenmaschine piirieren.

Die Lammfilets putzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz von allen Seiten anbraten. Die
Rinde vom Toastbrot abschneiden. Die Putenfleisch-Farce durch ein Sieb streichen und gleich-
méfig auf das Toastbrot aufstreichen. Die angebratenen Lammfilets auf den Toast geben und
einrollen. Die fertigen Rollen anschlieBend zur Formgebung und zur Stabilitédt kurz in Alufolie
ein- und wieder ausrollen. Die Lammrollen gleichméfig anbraten und fiir zwei Minuten in die
Friteuse geben. Danach die Rollen vier Minuten im Ofen garen. Zum Servieren schrig anschnei-
den.

Die Dicken Bohnen blanchieren und in Eiswasser abschrecken. 200 ml Sahne reduzieren lassen
und mit gehacktem Thymian, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Anschlieend die Bohnen
hineingeben. Die Paprikaschote mit Olivendl einreiben und circa zehn Minuten im Ofen schmo-
ren, bis sich die Haut leicht abziehen ldsst. Danach in Wiirfel schneiden und zu den Bohnen
geben. Fiir das Couscous die Briihe mit dem Raz EL Hanout aufkochen lassen und anschlielend
das Couscous einrithren und quellen lassen. Vor dem Servieren mit Schnittlauch und Butter
verfeinern.
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