Lamm-Schaschlik-SpieB Tomaten-SofBe und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

300 g Lammlachs 300 g vorw. festk. Kartoffeln 425 g Pizzatomaten
1 rote Zwiebel, groB 50 g Butter 1/2 Bund glatte Petersilie
200 ml Milch 100 ml trockener Rotwein Olivendl, Zimt

Zucker, Muskat

Die Kartoffeln schéilen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser gar kochen lassen. Die Zwiebel
abziehen und in Spalten schneiden. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in gleich grofe
Stiicke schneiden. Das Fleisch und die Zwiebeln abwechselnd auf die Schaschlikspiefle stecken.
Mit dem Salz und dem Pfeffer kriftig von allen Seiten wiirzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Die
Spiefle von allen Seiten anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit dem
Rotwein abloschen. Die Tomaten hinzugeben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und
einer Prise Zimt wiirzen. Die Spiele wieder dazugeben und zugedeckt bei niedriger Hitze fiir finf
Minuten fertig garen. Die Kartoffeln abgieflen und zu einem Piiree zerstampfen. Die Milch und
die Butter hinzugeben und verrithren. Das Kartoffelpiiree mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Petersilie fein hacken. Den Kartoffelbrei auf einem Teller anrichten. Die Schaschlikspiele
mit der Tomatensofle dazugeben und mit der Petersilie bestreuen. Alles zusammen servieren.
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