Lammfilets in einer Paprika- Tomaten-Krduter-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Kohlrabi 50 g Butter 2 EL Mehl gesiebt
1/2 TL Krautersalz 1/2 Becher Sahne Muskatnuss

2 Lammfilets 3 EL Olivenol 1 Schalotte gewdiirfelt
Salz, Pfeffer Rosenpaprika 2 Tomaten

1/2 Pack. Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Petersilie, krause 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
Chili 4 Knoblauchzehen 5 festk. Kartoffeln
Salz

Lammlfilets parieren und waschen, trocken tupfen.

Die geschélte und gewiirfelte Schalotte in einen Bréter / Pfanne mit heilem Olivendl geben
und kurz blondieren, dann die kleingeschnittenen Paprikas, Chili, Knoblauch hineingeben,
umriihren, nach kurzer Zeit die Lammfilets hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und Paprika
wiirzen, ofter umriihren, nach ein paar Minuten mit dem Tomatenmark/Saft abloschen,
schmorgeln lassen, nach 5 min. die kleingeschnittenen (evtl. abgezogenen) Tomaten, die
frischen Krauter hinzugeben und weiterkocheln lassen; kurz vor Fertigstellung nochmals
abschmecken Die Kohlrabis schilen und in Stifte (hnlich Pommes frites) schneiden und in
einem Topf mit einem Drittel (1/3) Wasser bedecken. Kriutersalz oder Briihe hinzugeben,
5 min. (sollten noch Biss haben) garen, dann die Mehl-Butter unterrithren und den halben
Becher Sahne hinzugeben, einmal unter Riihren aufkochen lassen; evtl. noch mit gehackter
Petersilie bestreuen und mit geriebenen Muskat abschmecken.

Als Beilage seien Salzkartoffeln empfohlen.
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