Lamm-Filet im Krdutermantel, Rotwein-Schalotten, Polenta

Fir zwei Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammfilets a 150 g 3 Scheiben Vollkorn-Knéckebrot 1 Bund Krauter

1 Bund glatte Petersilie 1 Ei Olivenol

Salz Pfeffer

Fir die Rotwein-Schalotten:

200 ml Rotwein 100 g Schalotten 1 Zehe Knoblauch
1 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Prise Mehl

1 EL Puderzucker 1 Lorbeerblatt Balsamicoessig
Salz Pfeffer

Fiir die Polenta-Taler:

60 g Maisgrief3 125 g geriebenen Gruyere 150 ml Milch

50 ml Sahne 50 ml Gemiisefond 1 Prise Muskatgewtirz
Olivendl

Fiir das Lamm:

Den Ofen auf 170 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Lammfilets waschen und trocken tupfen. Krduter und Petersilie waschen, trocken tupfen
und in ein hohes Gefafl geben. Kn#ckebrot in kleine Stiicke bréseln und zusammen mit dem FEi
und Olivendl dazugeben. Alles griindlich piirieren bis eine streichfeste Masse entsteht. Hier kann
man entweder mit mehr Olivendl oder mehr Knéickebrot die gewiinschte Konsistenz erreichen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Lamm mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz in etwas
Olivendl scharf anbraten.

Die beiden Filets nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und ca. 1 cm
dick die Krauter- Masse darauf streichen.

Fir die Rotwein-Schalotten:

Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Butter in einem Topf schmelzen und
den Knoblauch darin mit dem Puderzucker karamellisieren lassen. Schalotten etwas mit braten
lassen und anschlieBend mit Rotwein aufgieBen. Thymian und Lorbeerblatt hinzugeben. Mit
Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Erst vor dem Servieren das Lorbeerblatt entfernen
und den Sud mit dem Mehl abbinden.

Fiir die Polenta-Taler:

Milch mit Sahne und Fond aufkochen und Maisgrie einrithren. Gelegentlich umriihren bis eine
feste Masse entstanden ist. Gruyere und Muskat hinzugeben und ca. 1 cm dick auf ein Backblech
streichen und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Lammlachse in den Ofen schieben und
ca. 5 Minuten garen lassen.

Wenn die Polenta abgekiihlt ist, mit einem heiflen Glas Taler ausstechen und mit etwas Olivenol
in einer Pfanne anbraten.

Das Lammfilet zusammen mit den Rotwein-Schalotten und den Polenta- Talern auf einem Teller
anrichten und servieren.
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