Lamm-Filet mit Bohnen im Brick-Teig

Fiir 2 Personen

450 g Lammfilet 100 g Putenbrust 4 festk. Kartoffeln

4 Blétter Brickteig 1 Zucchini 200 g griine Bohnen, Dose
100 g Butter 2 EL Speisestiarke 300 ml Milch

100 ml Schlagsahne 100 ml Lammfond 1 Bund Basilikum

1 Muskatnuss 1 Zimtstange 50 ml trockenen Rotwein
100 ml Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Putenbrust waschen, trocken tup-
fen, klein schneiden und in einem Zerkleinerer piirieren. Die Schlagsahne dabei nach und nach
zugeben und mit Salz wiirzen. Die Farce diinn auf die Brickteigblétter streichen. Die Bohnen auf
die Farce legen. Die Lammfilets waschen, trocken tupfen und in den Brickteig einwickeln. Die
Rolle in einer Pfanne mit heilem Olivendl von allen Seiten anbraten und anschliefend fiir etwa
vier Minuten im Backofen garen. Die Kartoffeln schélen und in einem grofien Topf mit Salzwas-
ser gar kochen, abgieflen und in einem anderen Topf zusammen mit der Milch und der Butter
stampfen. Die Muskatnuss reiben und mit etwas Salz zum Piiree geben. Von der Zucchini mit
einem Sparschiler feine Streifen abziehen und diese kurz in einer Pfanne mit etwas heiflem Oli-
venol anbraten. Den Lammfond zusammen mit dem Rotwein aufkochen, mit etwas Speisestérke
abbinden und die Zimtstange zugeben. Das Ganze reduzieren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Blatter vom Basilikum zupfen und fein hacken. Die Lammrolle in Stiicke schneiden
und zusammen mit dem Kartoffelstampf auf Tellern anrichten, die Sofle dariiber geben und mit
den Zucchinistreifen und dem Basilikum garnieren.
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