Lamm-Filet mit Linguine und Safran-Mandel-Sofle

Fiir zwei Personen

200 g Lammfilet 200 g Linguine 2 Nektarien

1 Zitrone 200 ml Sahne 100 ml Gemiisefond
100 ml Wermut 1 Bund Thymian 1 Bund glatte Petersilie
40 g gemahlene Mandeln 1 EL Safranfiden 4 EL Olivencl

2 EL Zucker Salz, Pfeffer

Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht anrésten. Die Petersilienblétter zup-
fen und feinschneiden. Nun die Sahne, zusammen mit dem Fond und dem Safran kurz aufkochen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mandeln und den Wermut anschliefend unterriihren
und die Sauce abgedeckt beiseite stellen. Die Nektarinen halbieren, das Fruchtfleisch in Spalten
vom Stein schneiden und mit dem Saft der Zitrone betriufeln. Das Lammfilet waschen, trocken
tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Thymianblétter von den Stielen zupfen. Hier-
nach die Linguine in Salzwasser bissfest kochen. Wahrenddessen den Zucker in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze goldbraun schmelzen. Die Nektarinenstiicke darin schwenken und beiseite stellen.
In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Lammfiletstreifen darin rundherum drei Minuten
braten. Das Fleisch anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nudeln in ein Sieb geben,
abtropfen lassen und anschlieend mit der Safran-Mandel-Sauce und der Petersilie mischen. Das
Lammfilet mit den Linguine und der Safran-Mandel-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
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