Glasiertes Lamm-Filet, Speckbohnen, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fir das Lammfilet:
2 kleine, Lammfilets a 80-100 g 1 Zweig Rosmarin 1 TL Butter

1 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fir die Balsamico-Glace:

100 ml dunkler Balsamicoessig 2 TL Honig 1 Zweig Rosmarin

50 g Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Speckbohnen:

100 g Prinzess-Bohnen 20 g Speckwiirfel 1 Prise Zucker

1 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fir die Kartoffeln:

10 kleine Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin edelsiifles Paprikapulver
2 TL Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
beiden fiir 1-2 Minuten anbraten. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln und zusammen mit
der Butter in die Pfanne geben. Alles fiir 3-4 Minuten schwenken, dann mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ggf. im Backofen fertig garen.

Fiir die Balsamico-Glace:

Zucker in eine Pfanne geben und karamellisieren lassen. Mit Balsamicoessig abloschen. Honig
einrithren und alles gut verriihren.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls in die Pfanne geben.

Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir einige Minuten einreduzieren lassen.

Fiir die Speckbohnen:

Bohnen putzen und in Salzwasser blanchieren. Dann abgieflen, in Eiswasser abschrecken und
kurz abtropfen lassen.

Bohnen mit Speck in einer Pfanne mit Ol anbraten und alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen, trockentupfen und halbieren. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Na-
deln abzupfen. Kartoffelhélften in eine Schiissel geben und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wiirzen. Rosmarinnadeln und Olivendtl unterrithren. Alles kurz ziehen lassen, dann die Kartof-
feln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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