Fiir 4 Personen

Fiir die Tomaten:

20 Kirschtomaten mit Strunk
% Knoblauchknolle, frisch
Fiir die Lammbéllchen:
500 g Lammfleisch, Keule
Pfeffer

100 g Zucchini

2 Zweige Thymian

1 Ei

Fiir die Tomaten:

20 Kirschtomaten mit Strunk
% Knoblauchknolle, frisch
Fiir die Zwiebelcreme:
250 g weile Zwiebeln

1 Prise Zucker

2 EL Olivendl

Fiir das Pesto:

80 g Basilikum

5 g Meersalz

Auflerdem:

1 kleiner Kopf Romanasalat
Salz

2 Zweige Rosmarin
Olivenol

1 EL Senf
100 g Paprika
2 EL Olivensl
60 g Weifibrot
30 g Butter

2 Zweige Rosmarin
Olivenol

1 Zweig Thymian
Salz
250 g Schafsjoghurt

2 Knoblauchzehen
15 g Pinienkerne

4 EL Olivenol
weifler Pfeffer

Lamm-Bdllchen, Tomaten, Zwiebel-Creme, Basilikum-Pesto

2 Zweige Thymian

Salz

1 Tomate

1 Knoblauchzehe
80 ml Sahne

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin
Pleffer
1 Prise Kreuzkiimmel

60 g Parmesan
150 ml Olivenol

3 EL Balsamico
1 Prise Zucker

1. Fiir die confierten Tomaten den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Die Tomaten samt Strunk vorsichtig waschen. Rosmarin und Thymian waschen, trocken schiit-
teln, Knoblauch schélen.

Tomaten mit Kriutern und Knoblauch in eine Auflaufform geben und so viel Ol angiefen, dass
die Tomaten bedeckt sind. Fiir mind. 3 Stunden im Backofen confieren. Anschliefend im Ol
auskiihlen lassen.

Das Fleisch mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen und durch die feine Scheibe des Fleichwolfes dre-
hen.

Paprika waschen, mit den Sparschiler schélen und in feine Wiirfel schneiden. Tomate und Zuc-
chini waschen und ebenfalls fein wiirfeln. Zucchiniwiirfel in 1 EL Olivenol kurz anbraten.
Knoblauch schilen. Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen und fein
hacken.

Vom Weilbrot die Rinde abschneiden, das Brot in Wiirfel schneiden und die Wiirfel in 1 EL
Olivenol anrésten.

Gemiisewtirfel, Sahne, Ei, Brotwiirfel, Thymian und die gepresste Knoblauchzehe zum Lamm-
hack geben und gut verkneten. Die Masse abschmecken, in 60 Gramm schwere Fleischbéllchen
formen und in Butter langsam braten.

Fiir die Zwiebelcreme die Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. Thymian und Rosmarin
abbrausen und trocken schiitteln.

Zwiebeln mit den Gewlirzen und den Kriduterzweigen in Olivendl goldbraun schmoren. Kréu-
terzweige entfernen, Joghurt und Kreuzkiimmel hinzufiigen und im Standmixer sehr fein piirie-
ren.



Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Knoblauch schéilen. Parmesan
reiben.

Alle Zutaten in einen Mixer geben und gut piirieren.

Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Aus Ol, Balsamico und den Gewiirzen ein Dressing
rithren und den Salat marinieren.

Salatblédtter auf die Teller geben. Zwiebelcreme darauf verteilen. Lammbéllchen aufsetzen. Con-
fierte Tomaten und Basilikumpesto zugeben.
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