Lamm-Kotelett mit Orient-Gemiise, Feigen und Fregola sarda

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

4 Lammkoteletts 1 Knoblauchzehe 1 Rosmarinzweig
1 Thymianzweig 4 EL Butter 2 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir die Fregola sarda:

150 g Fregola sarda 100 ml Olivendl 1 Zitrone

1 rote Chilischote 2 c¢cm Ingwerknolle 1 Lorbeerblatt
Fiir das Gemiise:

1 Karotte % rote Paprika % Fenchelknolle
50 g vorgeg. Kichererbsen 200 ml Lammfond 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark 1 EL Harissa-Paste
2 c¢m Ingwerknolle 1 Stiel frische Minze 30 g Pistazien

1 EL Zucker Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Feigen:

4 frische Feigen 20 g Butter 1 Orange

3 EL fliissiger Honig 1 Msp. Ras-el-Hanout

Fiir das Fleisch: Ofen auf 60 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Krauter abbrausen, trockenwedeln. Knoblauch halbieren und andriicken. Fleisch waschen, tro-
cken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen,
Kréauter und Knoblauch zugeben und die Koteletts darin unter Wenden ca. 3 Minuten kréftig
anbraten. Herausnehmen, in Alufolie wickeln und im vorgeheizten Ofen warm halten.

Fiir die Fregola sarda: Etwa 2 Liter Wasser mit der Chilischote, dem Ingwer in Scheiben und
dem Lorbeerblatt zum Kochen bringen und salzen. Die Fregola sarda darin ca. 20 Minuten al
dente kochen. Zitronenzesten abreiBen und mit dem Ol unter die Fregola sarda mengen. Even-
tuell nochmals nachwiirzen.

Fir das Gemiise: Gemiise waschen. Karotte schélen und in diinne Scheiben hobeln. Paprika
waschen, schilen in ca. 2 cm grofle Rauten und Fenchel in feine Streifen schneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin anschwitzen, Karotten zugeben und ca. 3 Minuten bissfest braten. Paprika und
Fenchel zugeben, ebenso ca. 2 Minuten braten. Harissa-Paste und Tomatenmark einriihren, kurz
rosten und anschliefend mit Fond abléschen. Gemiise ca. 5 Minuten kocheln lassen. Kichererbsen
zugeben. Ingwer schilen und fein reiben. Gemiise mit fein geriebenem Ingwer, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Minze abbrausen, trockenwedeln, Blidttchen abzupfen und grob hacken.
Pistazien grob hacken und mit der Minze untermengen.

Fir die Feigen: Feigen waschen, trocken tupfen. Dann den harten Stielansatz entfernen und
die Feigen halbieren. Orange halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Butter, Honig,
Zimtstange und Ras el Hanout in einer Pfanne erwérmen und die Feigen darin mit der Schnitt-
fliche nach unten leicht bréunen lassen. Orangensaft zugieflen. Feigen nochmals kurz in dem
Sud schwenken und anschlieBend herausnehmen. Den Sud nochmals kurz 1 Zimtstange einko-
chen lassen und zum Anrichten iiber die Feigen traufeln.

Lammbkotelett mit orientalischem Gemiise, karamellisierten Feigen und Fregola sarda auf Tellern
anrichten und servieren.
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