Lamm-SpieB mit Fenchel - Anis-Gemiise, Rotwein-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Lammlachse, a 160 g 6 Babykartoffeln 2 Fenchel, mit Fenchelgriin
2 Knoblauchzehen 500 ml trockener Rotwein 600 ml Gemiisefond

200 ml siifle Sahne 100 ml Pastis 4 EL Erdnussol

Olivenol 1 Bund Rosmarin 1 Bund Thymian

2 TL getrockneter Dill 2 TL gemahlener Zimt schwarzer Pfeffer, Salz

Den Fenchel waschen, trocken tupfen und den Strunk entfernen. Anschlieffend in kleine Ringe
schneiden. Das Fenchelgriin beiseite legen. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen, die Fen-
chelringe hinzugeben und garen lassen. Den Sud des Fenchelgemiises abnehmen und in einem
extra Topf einreduzieren lassen. Das Fenchelgriin waschen, trocken tupfen, klein hacken und
hinzugeben. Als néchstes die Sahne hinzugeben und unterrithren. Das Ganze mit dem Pastis
abschmecken. Das Lammfilet waschen und gut trocken tupfen. Fiir die Marinade den Dill klein
hacken und zusammen mit dem Erdnussél, dem Zimt und etwas Salz vermengen. Anschliefend
das Lammfilet damit bestreichen und in kleine Wiirfel schneiden, sodass man die Lammwiirfel
auf die Spiefie ziehen kann. Als letztes die Spiefe in eine heile Pfanne ohne Ol geben und anbra-
ten. Eine weitere Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Knoblauchzehen abziehen und klein hacken.
Den Thymian und den Rosmarin von den Zweigen abziehen und ebenfalls klein hacken. Alles
zusammen in die Pfanne geben und erhitzen. Die Kartoffeln schélen, vierteln und kurz in der
Pfanne anr6sten. Im Anschluss mit dem Rotwein abgieflen und die Kartoffeln darin gar kécheln
lassen. Den Lammspie mit dem Fenchel-Anis-Gemiise und den wiirzigen Rotwein-Kartoffeln
auf Tellern anrichten und servieren.
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