Dreierlei von Lamm,

Fiir 2 Personen

Fiir das Lamm:

150 g Lammbhackfleisch
25 g Datteln

1 EL Erdnusskerne

50 g Ziegenfrischkése

% Bund Rosmarin

Salz

Fiir die Dreierlei Bohnen:
250 g Sau-Bohnen

15 g Butter
Korianderkorner

300g Lammlachs

1 Schalotte

50 g Butter

50 g Semmelbrosel

% Bund Koriandergriin
Pfeffer

100 g Prinzessbohnen
1

5 weile Zwiebel

Salz

Bohne, gerducherte Tomaten, Bulgur

2 Feigen

1 Ei

2 EL Pankomehl
% TL Currypulver
75 ml Rapsol

10 g gerducherter Speck
1 Muskatnuss
Schwarzer Pfeffer

Fiir die gerducherten Tomaten:
6 Cocktailtomaten

25 ml Olivendl

Pfeffer

Fiir den Curryschaum:
100 ml Milch

Salz

Fiir den Bulgur:

75 g Bulgur

1 Schalotte

% Bund Koriandergriin
Schwarzer Pfeffer

Fir die Garnierung:

1 EL Feigenmarmelade

1 Schale Shiso-Kresse

25 g Rauchermehl, Buchenholz
Salz

6 g Korianderkorner
Zucker

1 TL Currypulver Zucker

250 ml Gefliigelfond
1 TL Tomatenmark
Salz

1 Orange
1 Zehe Knoblauch
% TL Currypulver

1 Schale Rock Chives 1 Schale Erbsen-Kresse

Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Lammpraline Schalotte abziehen und hacken, in einem Essloffel Ol glasig anbraten.
Lammbhack, Eier, gehacktes Koriandergriin, Curry und Schalotte zu einer glatten Masse mi-
schen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine Béllchen formen und in einer Mischung aus Panko und
gehackten Erdniissen wélzen. Zehn Minuten vor Anrichten Béllchen bei milder Hitze in Rapsol
von allen Seiten anbraten.

Fiir die Lammroulade Hélfte des Lammlachses durch mehrere Schmetterlingsschnitte zu einem
grofen, diinnen Fleischstiick zuschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und fein gehackte Fei-
gen, sowie gehackten Koriander auf Fleisch verteilen, zu einer langen Roulade einrollen und mit
HolzspieBen fixieren. In einer Pfanne mit Ol von allen Seiten anbraten und anschliefen im Ofen
garen. Rest Lammlachs mit Salz und Pfeffer wiirzen, in der Pfanne anbraten, zu der Roulade in
den Ofen geben und rosa garen. Semmelbrosel, Butter, gehackte Datteln, zwei Zweige gehackten
Rosmarin und Ziegenfrischkése vermengen. Am Ende der Garzeit Masse darauf verteilen und
unter Grillfunktion im Ofen bréunen.

Cocktailtomaten mit Bunsenbrenner aufien abrennen bis sich Haut 16st, mit einem Messer Haut
abziehen. Boden eines Topfes mit Rauchermehl und Korianderkérnern ausstreuen und ein Stiick



Alufolie dariiber legen. Topf auf den Herd stellen. Sobald sich dichter Rauch entwickelt, Tomaten
dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Olivendl darauf geben, Topf-Deckel halb
darauf legen und fiir fiinf Minuten réduchern.

Fiir das Bohnenpiiree Zwiebel abziehen und wiirfeln. Speck knusprig braten und Zwiebelwiir-
fel mit anschwitzen. 150 Gramm Saubohnen dazugeben, piirieren und mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss abschmecken. Prinzessbohnen schréig in zwei Zentimeter lange Stiicke
schneiden und in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken. Kurz vor dem Anrichten
restliche Saubohnen und Prinzessbohnen in Butter in einem Topf erwédrmen und mit Salz, Pfef-
fer und Korianderkérnern aus der Miihle abschmecken.

Fiir den Bulgur Schalotte und Knoblauch abziehen, klein hacken und in einem Topf Rapsol
anbraten. Bulgur dazugeben und mit Fond weich kochen. Mit Tomatenmark, Salz, Pfeffer, ge-
hacktem Koriander, Curry und etwas Abrieb einer Orange abschmecken.

Fiir den Curryschaum Milch in einem Topf autkochen und Curry dazugeben. Mit Salz und einer
Prise Zucker abschmecken. Vor dem Anrichten mit einem Stabmixer Milch aufschdumen.

Alle Komponenten auf Tellern anrichten, mit Feigenmarmelade und dreierlei Kresse garnieren
und servieren.
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