Lamm-Filet mit SiiBkartoffel-6Gnocchi und Kirsch-SoRe

Fiir 2 Personen

200 g Lammlfilets 250 g Siiflkartoffeln 200 g StiBkirschen

1 Zwiebel 50 g Ingwer 1 EL kalte Butter

2 EL Butterschmalz 150 g Kartoffelstirke 1 Ei

100 g GrieB 1 Muskatnuss 10 g Parmesan

100 ml Lammfond 100 ml trockener Rotwein 2 EL Kirschkonfitiire
0,5 Bund Rosmarin  Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel
schneiden und im Salzwasser gar kochen. Den Ingwer schilen, die Zwiebel abziehen und die
Kirschen entsteinen. Die Lammfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Drei Zweige vom Rosmarin abzupfen und zusammen mit dem Fleisch in einer Pfanne mit einem
Essloffel heiflen Butterschmalz anbraten und anschliefend fiir etwa 15 Minuten im Backofen
weiter garen. Die Lammfilets kurz vor dem Servieren aufschneiden und abschlieflend in einer
Pfanne mit heifler Butter anschwenken. Die Zwiebel fein wiirfeln und den Ingwer fein hacken.
Beides im Bratensatz anbraten, mit dem Rotwein und dem Lammfond abléschen und reduzieren
lassen. Die Sofle anschliefend durch ein Sieb passieren, die Konfitiire unterrithren und alles
piirieren. Die kalte Butter zur Bindung einrithren und die Kirschen hinzugeben. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Parmesan reiben. Die Kartoffeln abgieflen, piirieren
und mit der Stérke, etwas Muskatrieb, dem Parmesan und dem Ei zu einem Teig kneten und
anschliefend mit Salz wiirzen. Mit Hilfe von zwei Teel6ffeln kleine Gnocchi abstechen und diese
in Gries wilzen. Anschlieflend in kochendem Wasser so lang garen, bis sie oben schwimmen. Die
fertigen Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser schopfen, das {ibrige Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und darin die Gnocci kurz schwenken. Die Lammfilets zusammen mit den
Gnocci und der Kirchsofle auf Tellern anrichten und servieren.
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