Lamm-Filet-Topf mit Wirsing und Kartoffel-Knoblauch-Piiree

Fiir 2 Personen

200 g Lammfilet 500 g mehlige Kartoffeln 1 Zwiebel

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Wirsingkopf

50 g Oliven 50 g Butter 2 EL Schmalz

125 ml Milch 125 ml Rinderfond 200 ml Rotwein

125 ml Hithnerbrithe scharfe Paprika gemahlener Kiimmel
bunter Pfeffer Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Olivendl in der Pfanne erhitzen. Das Lammfilet waschen, trocken tupfen und in feine Stiicke
schneiden. In der Pfanne anbraten. Eine Knoblauchzehe abziehen und kleinhacken. Die rote
Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Beides zum Fleisch dazugeben und mit dem Rotwein
abloschen. Den Rinderfond angieflen und mit Salz und dem bunten Pfeffer abschmecken. Die
Zwiebel abziehen und klein hacken. Den halben Wirsingkopf waschen, in feine Streifen schnei-
den und mit einem halben Essloffel Butter, zwei Essloffeln Schmalz und der Zwiebel scharf
anbraten. Mit einer Tasse Hithnerbriihe abloschen und mit Pfeffer, scharfer Paprika sowie gemah-
lenem Kiimmel abschmecken. Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln waschen, schélen
und kochen. Anschliefend das Wasser ablassen. Eine Knoblauchzehe abziehen und reiben. Die
Milch mit der Butter, den Oliven und dem Knoblauch zu den Kartoffeln geben und aufkochen.
Die Kartoffelmasse piirieren. Das Lammfilet mit dem Wirsing auf einem Teller anrichten, das
Kartoffel-Knoblauchpiirree dazugeben und servieren.
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