Lamm-Gréstl mit Wachtel - Spiegelei und griiner Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

250 g kleine festk. Kartoffeln 1 TL kalte Butter Pflanzenol

gemahlener Kiimmel getrockneter Majoran mildes Chilisalz, Salz
Fiir das Gemiise:

1 Stange Staudensellerie 10 Romanesco-Roschen 100 g griiner Spargel

£ kleiner Fenchel mit Griin 1 Knoblauchzehe 2 c¢m Ingwerknolle

50 ml Gemiisefond 1 TL kalte Butter Muskatnuss, Sonnenblumenol
Fiir das Fleisch:

250 g Lammlachs 2 Rosmarinzweige 1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwerknolle 1 Zitrone (Schale) 1 TL kalte Butter
Sonnenblumendl

Fiir das Wachtelspiegelei:

2 Wachteleier 1 TL kalte Butter Salz

Fiir die griine Sauce:

100 g Babyspinat 1 Bund Petersilienbléitter 30 g gemischte Kréuter
1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwerknolle 1 Zitrone

1 EL ger. Mandelbléttchen 2 EL Schmand 4 EL Sonnenblumenél
2 EL Olivenol Zucker mildes Chilisalz

Fiir die Kartoffeln:

In einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Kartoffel hineingeben und weich kochen.
AbgieBen schilen, auskithlen lassen und halbieren. In einer Pfanne in wenig Ol anbraten. Mit
Kiimmel, Majoran und etwas Chilisalz wiirzen. 1 TL kalte Butter unterziehen.

Fiir das Gemiise:

Den Staudensellerie waschen, schrig in 0,5 bis 1 cm dicke Scheiben schneiden. Romanesco wa-
schen und trocken tupfen. Wasser aufkochen, salzen, erst den Staudensellerie, dann den Roma-
nesco leicht bissfest kochen, abgiefien, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Griinen Spargel im unteren Drittel schilen, holzige Enden entfernen, schrig in 2 bis 3 cm lange
Stiicke schneiden.

Fenchel abbrausen, trocken tupfen, das Griin abzupfen und aufbewahren. Fenchel in einzelne
Bléatter teilen und in etwa 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Eine groBe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen, Spargel und Fenchel darin ein paar Minuten anbraten. Fond angieen und das Gemiise
einige Minuten weich diinsten. Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und Ingwer reiben. Knoblauch
und Ingwer in den Fond geben und mit Staudensellerie und Romanesco erhitzen. Mit Chilisalz
und Muskatnuss wiirzen und etwas kalte Butter untermischen. Das Gemiise und die Kartoffeln
vermengen.

Fiir das Fleisch:

Den Lammlachs waschen, trocken tupfen und in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Eine
Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die
Lammwiirfel darin einige Minuten rosa braten. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln
zupfen und in einen Morser geben. Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Ingwer reiben und
Schale von der Zitrone reiflen. Zitronenschale, Ingwer und Knoblauch in den Morser geben und
fein reiben. Die Pfanne vom Herd nehmen, mit Gewl{irzmischung und Chilisalz wiirzen und 1 TL
kalte Butter unterriihren.



Fiir das Wachtelspiegelei:

Eine Pfanne bei milder Temperatur sanft erhitzen. Etwas Butter mit einem Pinsel darin vertei-
len und etwas salzen. Die Wachteleier mit einem Sidgemesser anritzen, in die Pfanne schlagen
und 2 bis 3 Minuten stocken lassen.

Fiir die griine Sauce:

Den Spinat vorsichtig waschen und trocken tupfen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Wasser mit Salz in einem Topf erhitzen und Petersilie und Spinat darin 1 Minute blanchieren.
Abgieen, kalt abschrecken, abtropfen lassen, Wasser ausdriicken, klein schneiden. Kerbel, Ba-
silikum, Dill, Estragon und Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Bléitter von den Stielen
zupfen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und feinhacken. Ingwer reiben.

Kerbel, Basilikum, Dill, Estragon, Schnittlauch, 1 Msp. Knoblauch, 1 Msp. Ingwer, Mandelbl&tt-
chen, Sonnenblumen- und Olivendl in einen hohen Riihrbecher geben und mit dem Stabmixer
fein piirieren. Bei Bedarf etwas mehr Ol hinzufiigen, so dass es sich mixen lisst. In eine Schiis-
sel umfiillen, den Schmand unterriihren. Schale der Zitrone abreiben, halbieren und auspressen.
Sauce mit Chilisalz, Zucker, 4 TL Zitronensaft und 1 Msp. Zitronenabrieb wiirzen.

Das Kartoffel-Gemiise-Mischung auf Tellern anrichten, Lammwdiirfel dazwischen setzen, je ein
Wachtelspiegelei darauf setzen, Sauce herum
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