Fiir zwei Personen

Fiir die Gnocchi:

250 g Ricotta

4 EL Mehl

Salz

Fiir das Kriutertopping:
1 Knoblauchzehe

3 Bund glatte Petersiele
1 TL Krauter der Provence
Fiir das Lamm:

2 Lammlachse

1 Zweig Rosmarin

Salz

Fiir den Rotwein-Jus:

4 Schalotten

100 ml roter Portwein

2 Zweige Rosmarin
Pfeffer

Fiir das Gemiise:

% kleine griine Zucchini
4 rote Paprika

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin
Olivenol

1 Ei
Butter
Pfeffer

125 g Butter
2 Zweige Rosmarin
1 Prise Salz

2 EL geschélte Pistazien
1 Zweig Thymian
Pfeffer

100 g kalte Butter
1 Spritzer Balsamico
1 Prise Zucker

% gelbe Zucchini

5 Kirschtomaten
8 griine Oliven

2 Zweige Thymian
Salz

Lamm-Lachs, Rotwein-Jus, Ricotta-6Gnocchi, Gemiise

50 g Parmesan
Muskatnuss

1 EL Olivenol
2 Zweige Thymian

4 EL Pankomehl
Olivenol

200 ml Rotwein
2 Zweige Thymian
Salz

% Aubergine

1 Schalotte

250 ml Gemiisefond
1 Zweig Oregano
Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Ei trennen. Parmesan reiben. Ricotta mit dem Eigelb in einer Schiissel glattrithren. Mehl und
Parmesan unterheben. Teig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss sehr wiirzig abschme-
cken. Falls der Teig zu klebrig ist, noch etwas Mehl beifiigen. Teig in Frischhaltefolie wickeln
und im Kiihlschrank mindestens 10 Minuten ruhen lassen.

Teig teilen und falls noétig, noch etwas Mehl zufiigen. Auf einer mit reichlich Mehl bestdubten
Arbeitsfliche zu Rollen von etwa 2 ¢cm Durchmesser formen. Die Rollen in 2 cm grofle Stiicke
schneiden und diese zu Kugeln formen. Die Kugeln iiber die Riickseite einer Gabel rollen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Gnocchi hineingleiten lassen und ca. 2-3 Minuten
kochen, bis sie nach oben steigen. Topf vom Herd nehmen und noch weitere 4-5 Minuten gar
ziehen lassen.

Die fertigen Gnocchi kurz vor dem Anrichten in einer Pfanne in zerlassener Butter schwenken.
Fiir das Kriutertopping:

Krauter abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen. Butter, Knoblauch, Petersilie, Ros-
marin, Thymian, Krduter der Provence, Olivendl und Salz in einen Mixer geben und daraus eine
Krauterbutter herstellen. In Frischhaltefolie wickeln und im Gefrierfach zwischenlagern.

Fiir das Lamm:

Lamm mit Salz und Pfeffer wiirzen und in ein wenig Olivensl mit Rosmarin und Thymian rund-
herum scharf anbraten.

Pistazien zerkleinern.



Lammlachse jeweils mit 1 EL, Pankomehl bestreuen. Krauterbutter aus dem Gefrierfach nehmen
und auf den Lammlachsen verteilen. Erneut je 1 EL Pankomehl auf der Krauterbutter verteilen.
Die Lammlachse fiir ca. 5- 6 Minuten in den Ofen geben bis zum gewiinschten Gargrad.

Lamm aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren Fleisch in Tranchen schneiden und mit einer Prise Salz und den zerklei-
nerten Pistazien betreuen.

Fiir den Rotwein-Jus:

Schalotten abziehen und klein hacken. Schalotten mit Rotwein, Portwein, Thymian und Rosma-
rin einkochen, passieren und mit kalten Butterwiirfeln binden. Mit Balsamico, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Schalotte abziehen und klein hacken. Die rote Paprika schilen. Zucchini, Aubergine und geschl-
te Paprika in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und pressen. Krauter sehr klein hacken.

Kirschtomaten und Oliven in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden.

Das gewiirfelte Gemiise bis auf die Kirschtomaten und die Oliven in Olivendl anschwitzen, ge-
hackten Rosmarin und Thymian und etwas Gemiisefond hinzufiigen und halb garen.

Erst kurz vor dem Anrichten Oregano, Kirschtomaten und Oliven hinzufiigen und alles fertig
garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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