Lamm-Lachs mit zweierlei SoBe, Safran-Kartoffel-Piiree

Fir zwei Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammlachse a 200g 1 Zehe Knoblauch 3 EL Butter

2 Zweige Rosmarin Meersalz Pfeffer

Fir die griine Sauce:

200 g junge Tiefkiihlerbsen 50 ml Sahne 25 ml trockener Weiflwein
150 ml Gefliigelfond zlt TL Agavendicksaft 6 grofie Kaffir-Limettenblatter
Meersalz

Fiir die braune Sauce:

1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone 100 ml roter Portwein

50 ml Gefliigelfond 25 ml Sojasauce 1 Zweig Rosmarin

2 EL Zucker Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 festk. Kartoffeln 3 EL Butter 100 ml Sahne

0,1 g gemahlener Safran Muskatabrieb Salz

Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die griine Sauce Erbsen mit Weiflwein, Gefliigelfond und Limettenblattern aufkochen und
leicht reduzieren lassen. Sahne hinzugeben. Mit Salz abschmecken. Sauce passieren. Nach und
nach Erbsen und Limettenblédtter in den Fond zuriickgeben und mit Stabmixer piirieren, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir die dunkle Sauce Zucker karamellisieren und mit Portwein abloschen. Sojasauce und Fond
hinzugeben. Einkochen lassen. Rosmarinzweig, Knoblauch und Zitronenschale hinzugeben. Nach
ein paar Minuten Knoblauch und Zitronenschale wieder herausnehmen. Sauce mit Pfeffer ab-
schmecken.

Lammlachse waschen und trocken tupfen. Butter in eine Pfanne geben und erhitzen. Fleisch von
allen Seiten mit Knoblauch und Rosmarin scharf anbraten. Bei 90 Grad etwa 15 Minuten auf
dem Gitterrost ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Piiree Kartoffeln schélen, viertel und in gesalzenem Wasser garen. Butter mit der Sahne
leicht erhitzen und zum Schmelzen bringen, Safran einriihren. Anschliefend alles an die Kartof-
feln geben und stampfen. Mit Salz und Muskatabrieb nachwiirzen.

Lammlachse mit der griinen und braunen Sauce zusammen mit dem Kartoffelpiiree auf Tellern
anrichten und servieren.
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