Feta-Bdllchen mit gerdsteter Paprika und Lamm-Keule

Fiir 2 Personen
2 Lammkeulen, a 200 g 300 g Weiflbrot, vom Vortag 300 g Pecorino

100 g Feta 500 ml Milch, 3,5 2 Eier

250 ml Sahne 200 g Creme-fraiche 1 Paprika, rot

1 Paprika, griin 1 Salatgurke, klein 2 Zehen Knoblauch
1 Schalotte 200 ml Wermut 200 g Pistazien

3 Zweige Oregano 0,5 Bund Basilikum 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Lavendel 1 L Sonnenblumendsl
150 ml Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rinde vom Weifibrot entfernen und
das Brot zehn Minuten in der Milch einweichen. Anschlieffend das Brot ausdriicken und sehr fein
zerpfliicken. Die Oreganoblétter abzupfen und fein hacken. Den Pecorino reiben. Das Brot, die
Oreganoblitter, die Eier und den Pecorino zu einem Teig kneten, mit Pfeffer und Salz wiirzen
und die Kédsemasse kiihl stellen. Die Gurke schélen und klein wiirfeln. Eine Knoblauchzehe und
die Schalotten abziehen und klein hacken. Die Pistazien klein hacken. Die Sahne aufschlagen
und die Creme-fraiche, die Gurke, den Knoblauch, die Zwiebeln und die Pistazien dazugeben.
Das Ganze mit dem Wermut, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Sonnenblumendl in einem Topf
erhitzen. Sechs Basilikumblitter abzupfen. Aus der Késemasse sechs Billchen formen, jeweils
ein Stiick Fetakiise mit einem Basilikumblatt in ein Béllchen hineindriicken, in den Topf geben
und frittieren. Die Lammkeule von Fett und Sehnen befreien, waschen und trocken tupfen. Den
restlichen Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und in das Fleisch spicken. Die Rosmarin-
und Thymianblédtter abzupfen, klein schneiden und mit dem Olivendl mischen. Das Fleisch in
der Marinade wenden und ziehen lassen. Anschliefend das Fleisch aus der Marinade nehmen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol der Marinade in einer Pfanne erhitzen, die Lammkeule
hineinlegen und von beiden Seiten anbraten. Die Lammkeule aus der Pfanne nehmen und mit den
Lavendelzweigen in Alufolie wickeln und fiir 10 Minuten im Ofen garen. Die Paprika ebenfalls in
den Ofen legen und warten, bis die Haut schwarz wird. Anschliefend enthiuten, vierteln und auf
Tellern als Blume anrichten. Die Lammkeule aus dem Ofen nehmen, aus der Alufolie wickeln,
und mitsamt der Paprika auf den Tellern anrichten und mit den Késebillchen garnieren.
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