Lamm-Lachse, Pistazien-Mantel, Kartoffel-Wiirfel, Karotten

Fiir zwei Personen

300 g Lammlachse 300 g feste Kartoffeln 6 Babykarotten
1 Orange 200 g ungesalzene Pistazien 4 EL fliissiger Honig
250 ml Lammfond 250 ml Rotwein Butter, Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze. Die Kartoffeln schiilen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Minimd&hren schélen und das Griin entfernen. Den Saft der Orange auspressen. Das
Lamm waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Pistazien hacken und die Lamm-
streifen darin wenden. Etwas Butter und Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Lammstreifen
anbraten. Das Lamm herausnehmen und zum Warmhalten in den Ofen geben. In einer wei-
teren Pfanne reichlich Olivendl erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin anbraten. Anschliefend
aus der Pfanne nehmen, abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fleischsud mit
Lammfond, Rotwein und Orangensaft aufgieffen und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Butter in einer Pfanne erhitzen, den Honig dazugeben und die M&hrchen darin
glasieren und bissfest garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit den Karotten und den
Kartoffeln auf Tellern anrichten, die Sauce iiber das Fleisch geben und servieren.
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