Lamm-SpieBe mit Polenta, Ofentomate, Krduterbutter

Fiir 4 Portionen

Fiir die Ofentomaten:
16 Kirschtomaten

1 Knoblauchzehe

Fiir die Polenta:

1 Schalotte

Salz

1 Prise Muskatnuss

100 g Instant-Polenta-Griefl
50 g Mascarpone

Fiir die Spiefle:

600 g Lammriickenfilet

1 Zweig Thymian

20 g Butter

2 EL Olivenol

Fiir die Kriauterbutter:
50 g weiche Butter
Paprikapulver edelsiif3
Zucker

1 Zweig Rosmarin

20 g Butter

Pfeffer

1 TL Zucker

250 ml Gefliigelfond

Olivenol

1 kleine rote Paprikaschote
Salz Schwarzer Pfeffer

250 ml Lamm-Jus

1 Msp. Senf
Salz
Knoblauch, gehackt

1 Zweig Thymian

% Knoblauchzehe

1 Prise Cayennepfeffer
2 EL Olivenol

50 ml Milch

1 Zweig Rosmarin
1 kleine gelbe Paprikaschote
4 grofle HolzspieBe
150 g vorgegarte Saubohnen

Cayennepfeffer
Pfeffer
frische Krauter

Fiir die halbgetrockneten Tomaten den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Tomaten waschen, trocknen und mit sehr grob gehacktem Rosmarin und Thymian so-
wie dem geschélten und angedriickten Knoblauch auf einem mit Backpapier aufgelegten

Backblech verteilen.

Tomaten in den Ofen schieben und warten, bis die Schale platzt. Dann mit etwas Salz

bestreuen.

Jetzt die Temperatur auf 60 °C herunterdrehen und die Tomaten 2 Stunden trocknen

lassen.

Man kann gleich eine gréflere Menge zubereiten und die restlichen halbgetrockneten To-
maten in einem Schraubglas 1 Woche im Kiihlschrank aufbewahren.

Fiir die Polenta die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in der Butter anschwitzen.
Knoblauch schélen, sehr fein hacken und hinzufiigen.
Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Muskat wiirzen.
Zucker hinzufiigen und die Schalottenwiirfel leicht karamellisieren.

Olivenol unterziehen.

Den Griefl unter Riihren einrieseln lassen und 3-4 Minuten rosten bzw.

abbrennen.

Gefliigelfond angieflen, alles kurz aufkochen und die Polenta dann bei wenig Hitze 10 Mi-

nuten quellen lassen.

Milch und Mascarpone hinzufiigen und alles gut durchriihren. Nach Belieben abschme-

cken.

Fiir die SpieBe das Lammfilet in 12 gleich grofle Wiirfel (3 x 3 c¢m) schneiden und in



heilem Olivendl kurz rundherum anrésten.

Krauter hacken und hinzufiigen. Paprikaschoten diinn schélen, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden.

Zusammen mit der Butter zum Fleisch in die Pfanne geben.

Alles mit Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Krauterbutter die Kriauter waschen, trockenschiitteln, putzen und fein hacken.
Knoblauch schélen und fein reiben.

Butter einige Minuten mit dem Handriihrgerét schlagen, sodass sie schén luftig wird. Senf,
Knoblauch und Krauter unterziehen und die Butter mit den Gewdiirzen sowie etwas Zucker
abschmecken.

Fiir die Spiefle den Ofen auf 160 °C vorheizen.

Die abgekiihlten Paprika- und Fleischstiicke abwechselnd mit den halbgetrockneten To-
maten auf die Spiefle stecken.

SpieBe auf einen Rost legen - mit einem Blech darunter - und im heiflen Ofen in 5 Minuten
heifl werden lassen.

Fiir die Sofle und die Gemiisebeilage in der groflien Pfanne etwas Olivenol erhitzen und
die Lamm-Jus hinzufiigen. Einmal aufkochen lassen, dann umfiillen und warmhalten.
Die aufgetauten Bohnen aus der Haut driicken.

In der noch mit Jus benetzten Pfanne die restlichen Paprikastiicke, Tomaten und Acker-
bohnen warm werden lassen, dabei immer wieder kréftig schwenken.

Die Polenta mittig auf Tellern verteilen und jeweils einen Spiefl aufsetzen.

Mit dem Gemiise umlegen und mit Lamm-Jus betréufeln.

Die Kréauterbutter auf dem heiflen Fleisch zerlaufen lassen.
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