Lamm-SpieR mit Balsamico-Zwiebeln und Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammspief:

2 diinne, Lammbhiiftsteaks a 200 g 1 rote Paprika 100 g Butter

2 grofle Zweige Rosmarin 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Balsamico-Zwiebeln:

4 rote Zwiebeln 150 ml Balsamico Essig 3 EL Rapsol

2 EL brauner Zucker Salz Pfeffer

Fir die Kartoffelwiirfel:

400 g festk. Kartoffeln 2 rote Chilischote 40 g schwarze Oliven
2 Friithlingszwiebeln 100 g Fetakése 4 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Lammspief3:

Den Backofen auf 230 Grillfunktion vorheizen.

Das Fleisch waschen und trockentupfen. In kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit Ol
gleichméfBig anbraten. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Die Nadeln von den Zweigen
zupfen und mit in die Pfanne geben. Die Zweige an der Unterseite schrig anschneiden, sodass
das Fleisch spéter aufgespiefit werden kann. Paprika vierteln, von Scheidewdnden und Kernen
befreien und in 1,5 cm groBe Wiirfel schneiden. Die Wiirfel auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und fiir ca. 5 bis 10 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.
Anschlieflend enthéuten und abwechselnd mit den Lammstiicken auf die Rosmarinzweige stecken.
Spiefie kurz vor dem Servieren in zerlassener Butter schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Balsamico-Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, halbieren und in 5 mm dicke Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebeln hineingeben. Scharf anbraten, die Hitze reduzieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Zucker zugeben und warten bis er karamellisiert ist. Dann mit dem Balsamico
abloschen und dicklich eink6cheln lassen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schélen, waschen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. 2 Essloffel Ol in einer
Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel ca. 10 Minuten goldbraun anbraten.

Friithlingzwiebeln putzen und halbieren. In einer Grillpfanne braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Chilischote halbieren, von den Scheidewdnden und Kernen befreien und fein hacken. Oliven
ebenfalls fein hacken und mit Salz, Pfeffer, Chili und 2 Essloffel Ol in einem Morser zu einer
Tapenade verarbeiten.

Feta wiirfeln. Dann Kartoffelwiirfel, Oliven-Tapenade und Feta in einen Anrichtering geben und
fiir ca. 5 Minuten im vorgeheizten Backofen gratinieren. Aus dem Ofen nehmen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Salvador Becker am 29. Oktober 2019



