Lamm-Hiifte mit Krduter-Kruste, Kartoffel-Rasti

Fiir 2 Personen
2 Stiick Lammbhiifte a 300 g 200 g mehligk. Kartoffeln 150 g Zuckerschoten

30 g Pistazien 1 Scheibe Toastbrot 2 Cocktailtomaten
3 Schalotten 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 rote Chili-Schote 1 Muskatnuss 1 EL Dijonsenf
Butter 200 ml trockener Rotwein 50 ml Gemiisefond
40 ml Balsamico 50 ml Olivenol Olivenol

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Oregano 1 Bund Rosmarin
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schélen, in feine Streifen
hobeln und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatabrieb wiirzen. Oregano, Rosmarin und Peter-
silie zupfen und fein hacken. Das Toastbrot von der Rinde befreien, zerbréseln und zusammen
mit den Krdutern und den Pistazien fein hacken. Anschlieend mit dem Senf und dem Olivenol
vermengen und mit Salz wiirzen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehen abziehen, fein hacken und andiinsten. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, in die
Pfanne geben und etwa zwei Minuten von jeder Seite scharf anbraten. Anschlieffend aus der
Pfanne nehmen, mit der Toastbrot-Kriuter-Mischung bestreuen, die Panade fest andriicken und
etwa zehn Minuten im Ofen garen lassen. Die Chili-Schote der Liange nach aufschneiden, von den
Kernen befreien, sehr fein schneiden. Die Zwiebeln, die Chili-Schote und den Knoblauch mit dem
Rotwein und dem Gemiisefond abléschen und einreduzieren. Anschliefend den Balsamico und
einen Rosmarinzweig hinzugeben und das Ganze ziehen lassen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Die Schalotten abziehen, klein schneiden und glasig andiinsten. Anschliefend die Zuckerschoten
hinzugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen und aus der Kartoffelmasse kleine Rosti backen. Das Lamm in der Krauterkruste mit der
Balsamico-Rotweisauce, dem Kartoffelrosti und den Zuckerschoten auf Tellern anrichten, mit
den Cocktailtomaten garnieren und servieren.
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