Krdute-Lamm-Filet mit Sommerkohl, StiBkartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammfilet:

2 Lammfilets a 150 g 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 3 Zweige Minze

2 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fir die Siilkartoffelwiirfel:

1 Siiflkartoffel 3 Frithlingszwiebeln  Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 10 g Sommer-Triiffel 30 g Butter

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch die Lammfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit
Olivenol aufstellen und angedriickten Knoblauch und Rosmarinzweige hineingeben. Lammfilets
in die Pfanne geben und ca. 5 Minuten rundherum braten.

Fiir den Spitzkohl in einem Topf Ol erhitzen. Spitzkohl in feine Streifen schneiden, ca. 100 g
davon in einem Topf erhitzen und warten bis der Kohl zusammenf#llt. Butter unterrithren und
mit Triiffel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Wiirfel die Siikartoffel schélen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in aufge-
schdumter Butter mit gehackten Friihlingszwiebeln goldgelb anbraten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken-Thymian und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit etwas Oli-
venol, Zitronenabrieb und -saft verquirlen und iiber das Lamm geben.

Das Krauter-Lammfilet mit getriiffeltem Sommerkohl und Siiflkartoffel-Wiirfeln auf Tellern an-
richten und servieren.
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