Mediterranes Lamm-Filet an Rotwein-Jus, Kartoffel-6Gratin

Fiir 2 Personen
2 Lammlfilets, a 200 g 5 Kartoffeln, fest 3 Schalotten
250 ml Rotwein, trocken 350 ml Gemiisefond 200 ml Krauterquark

150 ml Sahne 2 EL Speisestérke 6 Zehen Knoblauch
5 Zweige Rosmarin 1 Muskatnuss 1 TL Honig, fliissig
Butter Olivenol Salz

Pfeffer schwarz

Den Ofen auf 250 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Fiir das Kartoffelgratin die Kartoffeln sché-
len, in diinne Scheiben schneiden und in die eingebutterten Auflaufformen geben. Zwei Zehen
Knoblauch abziehen und sehr fein schneiden. Zwei Zweige Rosmarin zupfen und fein hacken.
Den Krauterfrischkise mit der Sahne, dem Gemiisefond, dem Knoblauch und dem Rosmarin
verrithren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken und iiber die Kartoffeln
geben. Anschlieflend die Auflaufformen fiir 20 Minuten in den Ofen schieben. Die Lammfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in etwas Olivendl rundum anbraten. Die restlichen Knoblauch-
zehen abziehen, halbieren und mit den verbleibenden Rosmarinzweigen zu dem Fleisch geben.
Anschliefend die Lammlfilets mit dem Knoblauch und dem Rosmarin in Alufolie einschlagen und
bei Seite stellen. Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in dem Bratensud glasig anschwit-
zen. Anschlieffend das Ganze mit Rotwein abloschen, aufkochen lassen und mit dem Gemiisefond
wieder auffiillen. Die Speisestéirke mit etwas Wasser verrithren und die Sofle damit binden. Das
Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken. Zum Schluss die Lammfilets in der Sofle
noch einmal wenden und schliellich mit dem Kartoffelgratin auf Tellern anrichten.
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