Lamm-Filet mit SiiBkartoffel-Tian und Sesam-Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
4 Lammfilets a 150 g 2 schmale, grofie Kartoffeln 1 schmale Siikartoffel
250 g griine Bohnen 2 getrocknete Ol-Tomaten 1,5 Knoblauchzehen

1 Zitrone 1 kleines Stiick Ingwer 4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian 4 Zweige Oregano % Bund Koriander

2 EL Butter 1 EL Tahin-Paste 1 TL Honig

300 ml Gemiisefond 1 EL Sojasauce 1 EL Apfelsaft

1 EL Olivenol 1 EL Rapsol 1 EL gerostete Sesamkorner
Planzenol, Chiliflocken Kreuzkiimmel, Kurkuma Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Lammlachse waschen und trocken tupfen.
In einer Pfanne etwas Planzendl erhitzen und die Filets darin drei Minuten lang anbraten.
Waihrenddessen vier Stiicke Alufolie mit der Butter bestreichen. Den Knoblauch abziehen und
durch die Knoblauchpresse geben. Anschliefend zusammen mit den Kriutern auf der Alufolie
verteilen. Die Filets aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je ein Filet in ein
Stiick Alufolie wickeln und bis zum Servieren warm halten. Die Kartoffeln und die StiBkartoffel
schélen und in diinne Scheiben hobeln. Die Glédser mit dem Olivendl einstreichen. Den Ingwer
und Rosmarin fein hacken. Die Kartoffeln, Ingwer und Rosmarin abwechselnd im Glas schichten.
Anschlieend den Gemiisefond dariiber gieflen und die Glaser mit den Deckeln verschlieen. Im
Backofen fiir 20 Minuten backen. Die Bohnen sdubern und in circa zwei Zentimeter grofie Stiicke
schneiden. In einem Topf mit siedendem Salzwasser acht Minuten kochen lassen, so dass sie
noch bissfest sind. Die Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Fiir das Dressing die Tahin-
Paste, das Rapsol, den Honig, die Sojasauce, den Apfelsaft und den Zitronensaft vermengen.
Anschlielend mit Salz, Pfeffer, geriebenen Ingwer, Chiliflocken, Kreuzkiimmel, Kurkuma und
Koriander das Dressing abschmecken. Die Bohnen aus dem Wasser nehmen, mit dem Dressing
tibergieflen und kurz ziehen lassen. Den Sesam kurz in einer Pfanne ohne Fett anschwitzen. Die
getrockneten Tomaten abtropfen lassen, in Streifen schneiden und unter den Salat mengen. Die
Lammlachse mit dem Siiflkartoffel-Tian und dem Salat auf einem Teller anrichten und mit dem
Sesam garnieren.
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