Lamm-Lachs mit Krduter-Butter, Kartoffel-Piiree, Spargel

Fiir zwei Personen

Fiir die Lammlachse:

200 g Lammlachs 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
3 EL Butter Sesam Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Sellerie-Piiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Sellerieknolle 100 g Butter
300 ml Milch Muskat Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Spargel:

250 g griiner Spargel 3 EL Butter 3 EL Pflanzenol
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln und den Sellerie schéilen und in gleich grofle Stiicke schneiden. Anschlielend in
Salzwasser garen.

Die Lammlachse waschen und trocken tupfen. Das Lamm in einer Pfanne anbraten. Die Butter
und die Krauter dazu geben und das Fleisch aromatisieren. Anschlieend im Backofen fertig
garen. Den Spargel waschen und langsam in Butter und Ol anbraten. Abschmecken mit Pfeffer
und Salz wiirzen.

Den Sellerie und die Kartoffeln abgiefen etwas auskiihlen lassen. Die Milch erwérmen und zu
den Kartoffeln und dem Sellerie geben. Die Butter ebenfalls dazu geben und alles zu einem Piiree
verarbeiten. Das Piiree mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Den Lammlachs mit Thymian-Rosmarin Butter, Kartoffel-Sellerie-Piiree und gebratenem griinen
Spargel auf Tellern anrichten und servieren.
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