Lamm-Filet und Risotto mit Blauschimmel-Kdse

Fiir zwei Personen

3 Lammfilets 100 g Risottoreis 80 g Blauschimmelkise

1 Birne 1 Schalotte 50 ml trockener Weiflwein
100 ml Gefliigelfond 2 Rosmarinzweige Pflanzenol

20 g Butter Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotte darin glasig diinsten. Den Risottoreis
hinzufiigen und drei Minuten mit diinsten. Anschliefend den Blauschimmelkise dazugeben. Mit
dem Weilwein abloschen. Den Gefligelfond erhitzen. Bei milder Hitze nach und nach den Ge-
fliigelfond zu dem Risotto geben. Die Lammfilets von den Sehnen befreien, waschen und trocken
tupfen. Die Filets in einer Pfanne mit etwas Olivendl und einem Rosmarinzweig drei Minuten
braten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch im Backofen warm halten. Die
Birne schélen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Die Birne klein schneiden. Die Lamm-
filets auf einem Teller anrichten. Das Risotto und die Birne dazugeben und mit dem Rosmarin
garnieren und servieren.
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