Lamm-Filet, Thymian-SoBe, Sellerie-Piiree, Mohren

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamnfilet:

4 Lammfilets, a ca.100 g 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 30 g Reismehl

50 g Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen 50 ml Sahne

2 cl Cognac 100 ml Lammfond 5 Thymianzweige
30 g Maisstérke Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

250 g Knollensellerie 150 g junge TK-Erbsen 200 ml Sahne

50 g Butter 4 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die M6hren:

300 g Mohren 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft

1 EL Butter 1 TL fliissiger Honig 60 ml trockener Marsala
2 Zweige glatte Petersilie Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Lammfilet:

Die Lammfilets ggf. parieren und anschlieend in Reismehl wenden und sorgfiltig abklopfen. Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Lammlfilets von allen Seiten kurz und scharf anbraten. Salzen
und pfeffern. Krauter und angedriickte Knoblauchzehe zum Fleisch geben und Hitze reduzieren.
Das Fleisch noch kurz ziehen lassen und anschliefend in Alufolie geben und warmhalten. Kurz
vor dem Servieren in fliissiger Butter nochmals kurz in der Pfanne schwenken.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch ebenfalls abziehen und durch eine Knoblauchpres-
se driicken. Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch und Zwiebel darin anschwitzen. Thymian
hinzugeben und mit Cognac abléschen. Mit Fond auffiillen und reduzieren lassen.
Anschlieend durch ein Sieb geben und auffangen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
Sahne verfeinern und mit Stérke ggf. abbinden.

Fiir das Piiree:

Sellerie schiilen, gleichméfig wiirfeln und in der Sahne und 100 ml Wasser ca. 10 Minuten weich-
kochen, dabei salzen und pfeffern und nach 5 Minuten die Erbsen hinzugeben. Petersilie grob
schneiden.

Anschlieflend abgiefien, dabei die Sahne auffangen. Mit der geschnittene Petersilie fein piirieren,
dabei Butter hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Sahne vom Kochen hinzugeben
bis die gewiinschte cremige Konsistenz erreicht ist. Abschlieend durch ein feines Sieb streichen.
Fiir die Mdhren:

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Méhren schilen und in Scheiben schneiden. Butter in
einer Pfanne zerlassen und Md6hren darin 5 Minuten diinsten. Knoblauch hinzugeben, mit Mar-
sala abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir weitere 8 Minuten diinsten. Die Méhren
sollten noch Biss haben. Mit Zucker, Honig und Zitronensaft abschmecken. Petersilie waschen,
trockenwedeln und fein hacken.

Mohren mit Petersilie garnieren.
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