Lamm-Ricken-Filet mit Pfannkuchen und Hiilsenfriichten

Fiir 2 Personen

300 g ausgelostes Lammriickenfilet 100 g Erbsen 80 g Mais

8 Dorrpflaumen 5 Eier 2 EL Butter

100 ml Lammfond 120 ml Schlagsahne 3 EL braunen Soflenbinder
5 Lorbeerblétter 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Lavendel 2 Zweige Bergbohnenkraut 2 Zweige Oregano

2 Zweige Salbei Paniermehl Zucker

Mehl Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Die Lammriickenfilets waschen und tro-
cken tupfen. Die Blédtter des Lorbeers, des Thymian, des Lavendel, des Bergbohnenkrauts, des
Oregano, des Salbei sowie die Nadeln des Rosmarins abzupfen und klein hacken. Das Paniermehl
mit der Krautermischung vermengen. Zwei Eier in einer Schiissel verquirlen. Anschliefend die
Filets zuerst in Mehl, dann in den Eiern und anschlieend in der Paniermehlmischung wenden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin rosa braten. Anschliefend in den Backofen
geben und bis zum Anrichten warm halten. Fiir die Pfannkuchen die Erbsen abtropfen lassen
und mit dem Mais, den iibrigen Eiern, 20 Millilitern Sahne, einer guten Prise Zucker, etwas Salz
und Pfeffer vermengen und bei Bedarf mit Mehl andicken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen
und aus der Masse kleine Pfannkuchen ausbacken. Anschlieflend auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Fiir die Dorrpflaumensofie den Lammfond und die iibrige Sahne zusammen in einen Topf
geben und kurz aufkochen lassen. Die Dérrpflaumen hinzugeben, bei Bedarf den Soflenbinder
einrithren und weitere zehn Minuten ziehen lassen. Die Lammriickenfilets und Pfannkuchen auf
Tellern anrichten und mit der Dérrpflaumensofle garnieren.
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