Rosmarin-Lamm-Lachs mit Bohnen-Tomaten-Gemiise

Fiir zwei Personen
2 Lammlachse, a 200 g 300 g festk. Kartoffeln 200 g griine breite Bohnen

2 Tomaten 1 mittelgrofle Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 unbehandelte Orange 1 unbehandelte Zitrone 1/2 Bund Koriander

3 Zweige Rosmarin 1 Briefchen Safranfaden 2 EL Butter

150 ml Gemiisefond Olivendl 1 TL gemahlener Koriander

1 Prise Bohnenkraut 1 Prise getrockneter Chili Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Tomaten iiber Kreuz einschnei-
den. In kochendem Wasser etwa 30 Sekunden blanchieren und in kaltem Wasser abschrecken.
Die Haut abziehen, vierteln und die Kerne entfernen. Anschliefend in grobe Wiirfel schneiden.
Die Bohnen schrig in ein bis zwei Zentimeter dicke Stiicke schneiden, in Salzwasser blanchie-
ren und in kaltem Wasser abschrecken. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den
Rosmarin zupfen. Die Lammlachse waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten eine Minute
lang bei starker Hitze anbraten. Einen Essloffel Rosmarin dariiber streuen und einen Essloffel
Butter in die Pfanne hinzufiigen. Das Lamm kurz in der Pfanne durchschwenken. Anschlieffend
das Fleisch zusammen mit der Butter-Rosmarin-Marinade auf doppelt gelegte Alufolie legen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und verschlieBen. Ein Viertel der Safranfiden in einer
Schiissel mit drei Essloffeln heiflem Wasser iibergieflen. Die Kartoffeln waschen, schiilen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Etwa acht Minuten lang garen und abgieflen. Die Zwiebel und
den Knoblauch abziehen und grob schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebelwiirfel darin unter Riithren glasig schmoren. Den gemahlenen Koriander, die Kartoffel-
stiicke, 50 Milliliter Gemiisefond und die Knoblauchwiirfel zugeben und gut durchmischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Abgedeckt etwa vier Minuten kdcheln lassen. Anschlieffend den
Safran zusammen mit dem Einweichwasser zugieflen. Das Ganze acht Minuten lang garen. Zwei
Essloffel Olivenol unter die Kartoffeln rithren. Den Koriander zupfen, klein hacken und zwei
Essloffel davon iiber die Kartoffeln streuen. Die Orange und die Zitrone abreiben. Die Bohnen
mit dem restlichen Gemiisefond erwirmen. Das Bohnenkraut, die Tomatenwiirfel zusammen
mit je einer Messerspitze Orangen- und Zitronenabrieb zu den Bohnen geben. Mit dem Chili
und etwas Salz wiirzen. Die restliche Butter zugeben. Die Lammlachse kurz vor dem Servie-
ren fiir zwei Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Anschlieend in Scheiben schneiden.
Das Rosmarin-Lamm mit dem Bohnen-Tomatengemiise und den Safrankartoffeln auf Tellern
anrichten und servieren.
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