Lamm-Filet-Wiirfel mit Topinambur und Sellerie-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:
2 Lammfilets a 200 g 2 TL Anissamen 4 cl Anislikor

5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Topinambur:

500 g Topinambur 1 Knoblauchzehe 200 ml Weiflwein, trocken
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Sellerie-Stroh:

1 kleine Sellerieknolle Ol

Fiir die Garnitur:

2 EL Granatapfelkerne 1 Zweig Petersilie

Fiir das Lamm:

Das Lammfilet in Wiirfel schneiden und mit Olivendl, Salz und Pfeffer in eine kleine Schiissel
geben. Anissamen kurz im Morser zerstoflen und dazugeben. Fiir ca. 10 Minuten marinieren
lassen. Danach Lamm in eine heifle Pfanne geben und scharf anbraten. Hitze reduzieren und
noch ca.

2 Minuten weiter braten. Mit Anislikor abléschen.

Fiir die Topinambur:

Topinambur schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen und wiirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch anbraten, dann Topinambur dazugeben und ebenfalls
anrosten. Mit Weilwein abloschen und die Stiicke langsam garen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir das Sellerie-Stroh:

Sellerie schilen. Mit einem Hobel feine Streifen von der Sellerieknolle abziehen und diese dann
goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie hacken. Granatapfel und gehackte Petersilie als Garnitur verwenden.
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