Lamm-Lachs mit gestampften SiiBkartoffeln und Weikraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammlachs:

2 Lammlachse a 150 g 2 Knoblauchzehen 150 g Butter

2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Thymian Rapsol

Fir die Siilkartoffeln:

4 mittelgrofle Siilkartoffeln 2 cm Ingwer 150 g Butter

100 ml Sahne 1 TL Zimt 1 TL Sternanis

1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Weilkraut:

1 Kopf Weilkraut 100 g gewiirfelter Speck 2 Zwiebeln

100 ml Sahne 100 g Zucker Salz, schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen brin-
gen. Fiir den Siilkartoffelstampf die Siiflkartoffeln schéilen und in Stiicke schneiden. Dann in
Salzwasser fiir 15 bis 20 Minuten kochen. Anschlieend das Wasser abgieflen und die Kartoffeln
grob stampfen. Die Butter mit der Sahne in einem Topf aufkochen lassen. Sternanis und Zimt
dazugeben. Den Rosmarin abzupfen und die Muskatnuss reiben. Den Ingwer schilen und fein rei-
ben. Butter-Sahne-Gemisch mit Rosmarin, Muskat und Ingwer zu dem Stampf geben und grob
aufschlagen. Die Zitrone waschen und trocknen. Einen Teil der Zitronenschale zu dem Stampf
reiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Lammlachs in einer Pfanne das Ol erhitzen und die Lammlachse scharf darin anbraten.
Den Knoblauch abziehen und andriicken und mit in die Pfanne geben. Thymian und Rosmarin
abzupfen und mit der Butter dazugeben. Anschliefend das Fleisch in den Ofen geben und gar
ziehen lassen.

Fiir das Weilkraut die Zwiebel abziehen und fein hacken. Gemeinsam mit dem Speck anbraten
und wieder herausnehmen. In einer neuen Pfanne den Zucker karamellisieren lassen. Anschlie-
Bend das Weilkraut in Streifen hobeln, zugeben und anbraten. Danach die Zwiebeln und den
Speck sowie die Sahne zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Siiflkartoffeln in einem Vorspeisenring anrichten. Das Weilkraut in der Mitte anrichten und
das Fleisch anlegen und servieren.
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