Lamm-Filet mit Feldsalat, Niissen und Rispen- Tomaten

Fiir zwei Personen

2 Lammlfilets & 220 g 400 g Feldsalat 500 g Rispentomaten
1 Gemiisezwiebel 150 g Walniisse 200 g Butterschmalz
1 EL Honig 1 TL Senf 100 g brauner Zucker
1 Bund krause Petersilie 1 Beet Kresse 1 EL Himbeeressig
Walnussol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Lammfilet waschen, parieren und
trocken tupfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschlieffend in heiflem Butterschmalz
auf allen Seiten scharf anbraten und dann im Backofen fertig garen. Den Zucker in einem Topf
unter Riithren karamellisieren lassen. Wihrenddessen die Walniisse klein hacken und anschliefend
in dem Zucker wilzen. Danach die karamellisierten Walniisse auf ein Backpapier legen und
auskiihlen lassen. Den Feldsalat waschen und trocknen. Die Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel
schneiden und mit dem Salat vermengen. Eine Marinade aus dem Himbeeressig, dem Walnussol,
dem Honig und dem Senf anriihren. Die Marinade mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschlieend
iiber den Feldsalat geben. Die Rispentomaten waschen, klein schneiden, anschlielend Salz und
Pfeffer zugeben und in einer mit Butterschmalz erhitzten Pfanne anbraten. Wahrenddessen die
Petersilie waschen und klein hacken. Abschlielend die Lammfilets anschneiden und zusammen
mit dem Feldsalat und den gebratenen Rispentomaten auf Tellern anrichten. Das Gericht mit
der gehackten Petersilie, der Kresse und den karamellisierten Niissen garnieren und servieren.
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