Lamm-Hackbadllchen in einer Essenz von roter Paprika

Fiir zwei Personen:
Fiir die Hackbéllchen:
300 g Lammhackfleisch 40 g altbackenes Brotchen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Ei 100 ml Milch

800 ml Lammfond 1 Zweig Petersilie % Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 TL Chiliflocken 2 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Paprikaessenz:

2 rote Paprikaschoten 2 Karotten 2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1-2 cm Ingwer 1 Zitrone, Abrieb, Saft
50 g kalte Butter Salz

Fiir das Gemiise:

1 Aubergine 4 Stangenbohnen Olivenol

Salz Pfeffer

Fir die Garnitur: 1 Friihlingslauch 1-2 EL Taggiasca Oliven

Fiir die Hackbéllchen: Die Milch aufkochen, Brotchen hineingeben und einweichen las-
sen, dann das Brotchen zerkleinern und etwas ausdriicken.

Lammfond in einem Topf erwérmen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Rosmarinnadeln und Thymi-
anblattchen abzupfen und jeweils einen Teeloffel davon fein hacken. Petersilie hacken.
Schalotte, Knoblauch, Rosmarin, Thymian und Chiliflocken in Olivendl anbraten.
Lammbhackfleisch mit Ei, ausgedriicktem Brotchen, angebratener Schalotten-Krauter-Mischung
und Petersilie vermischen. Masse kneten, salzen, pfeffern und kurz ziehen lassen.

Aus der Masse Billchen formen, im Lammfond langsam einziehen lassen.

Fiir die Paprikaessenz: Paprika halbieren und von Scheidewédnden und Kernen befreien.
Zwiebel halbieren. Paprika, Karotten, Zwiebel und Knoblauch in einen Entsafter geben.
Den Saft in einen Topf geben, einkochen lassen.

Ingwer reiben. Zitronenschale, Zitronensaft und Ingwer einriihren.

Anschlieflend salzen. Essenz vom Herd nehmen und kalte Butter einriihren.

Fiir das Gemiise: Die festen Seiten der Aubergine abschneiden, in Streifen schneiden.
Das weiche Innere anderweitig verarbeiten, zum Beispiel zu einem Auberginenpiiree.
Stangenbohnen putzen und grob schneiden. Bohnen und Aubergine in Olivenol anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Garnitur:

Zuerst die Hackbéllchen, dann die Paprikaessenz und dann das Gemiise in einen tiefen
Teller geben. Die Oliven und Friihlingslauch klein schneiden driiber geben. Geben Sie
die Reste des entsafteten Gemiises auf ein Backblech und lassen Sie diese bei 80 Grad
im Backofen trocknen. Die getrockneten Gemiisereste kann man als Art gekornte Briihe
nutzen.
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