Lamm-Filet mit Brechbohnen und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

300 g Lammlfilet 500 g mehlige Kartoffeln 250 g feine Brechbohnen
1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer % Bund Rosmarin

% Bund glatte Petersilie % Bund Bohnenkraut 100 g Butter

2 EL Olivenol 30 g Schmand 100 ml Milch

50 ml Sahne 50 ml Lammfond 50 ml Gemiisefond

1 Muskatnuss Butterschmalz Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Lammfilet waschen, trocken tupfen
und in einen Gefrierbeutel geben. Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Den Ingwer von
der Schale befreien und klein schneiden. Die Rosmarinnadeln abzupfen. Das Olivendl, den Knob-
lauch, den Ingwer, die Rosmarinnadeln und etwas Salz mit in den Beutel geben und marinieren
lassen. Einen Topf mit reichlich Salzwasser erhitzen. Die Bohnen putzen und waschen. Anschlie-
Bend die Bohnen zusammen mit dem Bohnenkraut in das kochende Wasser geben und garen.
Einen Topf mit reichlich Salzwasser erhitzen. Die Kartoffeln schilen, in kleine Stiicke schneiden
und im kochenden Wasser garen. Anschlieflend das Wasser abgielen und die Kartoffeln stampfen.
Die Milch und die Butter hinzufiigen und verriihren. Das Kartoffelpiiree mit Pfeffer wiirzen und
etwas Muskat dariiber reiben. Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen. Das Lammfilet in
der heilen Pfanne anbraten. Anschlieend das Fleisch im Ofen warmstellen. Danach den Lamm-
fond und den Gemiisefond in die Pfanne geben und einreduzieren lassen. Nun die Sahne und
den Schmand zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie abzupfen und klein
hacken. Das Lammfilet mit den Brechbohnen und dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten, mit
der Petersilie garnieren und servieren.
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