Lamm-Filet mit griinem Spargel, Rosti und Zitronen-Schaum

Fiir 2 Personen

400 g Lammfilet 250 g festk. Kartoffeln 200 g griiner Spargel
1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Mehl 2 Eier

100 ml Schlagsahne 2 EL Butterschmalz 100 g Butter

2 Rosmarinzweige 1 Bund Estragon 4 EL Olivenol

1 Prise Zucker 1 Muskatnuss schwarzer Pfeffer
weiler Pfeffer Meersalz

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorwérmen. Das Lammfilet waschen und trocken
tupfen. Die Zitrone halbieren und auspressen. AnschlieBend das Lammfilet mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wiirzen. Die Kartoffeln schilen, grob reiben und anschliefend in einem Kii-
chentuch ausdriicken. Ein Ei aufschlagen und mit dem Mehl unter die Kartoffeln mischen. Etwas
Muskatnuss reiben. Die Kartoffel-Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu Rostis for-
men. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und zwei Rostis von beiden Seiten goldgelb
braten. Anschliefend auf einem Kiichenkrepp abtropfen. Wahrenddessen das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und das Lammfilet mit den Rosmarinzweigen hinzugeben und beidseitig, bei
mittlerer Hitze, zwei Minuten braten. Anschliefend die Pfanne zudecken und im Backofen warm
stellen. Die Schlagsahne steif schlagen. Den Estragon zupfen und mit der Hilfte der Butter in
einer Pfanne zerlassen. Das Ganze anschlieend abkiihlen lassen. Das iibrige Ei nehmen und das
Eigelb vom Eiweifl trennen. Den Zitronensaft, drei Essloffel Wasser und das Eigelb in einem
warmen Wasserbad fiir drei Minuten cremig schlagen. Den Estragon von der Butter trennen.
Anschlielend die Butter und die Schlagsahne unter die Creme schlagen. Abschlieflend das Ganze
mit Salz, weiflem Pfeffer, einer Prise Zucker und Zitronensaft abschmecken. Die restliche But-
ter in einer Pfanne erhitzen, den griinen Spargel hinzugeben und kurz anbraten. Anschlieend
mit Salz wiirzen und eine Prise Zucker in dem Ganzen leicht karamellisieren lassen. Den Zi-
tronenschaum auf einem vorgewédrmten Teller verteilen, den griinen Spargel, die Rostis und die
Lammlfilets darauf anrichten und servieren.
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