Orecchiette mit Lamm-Filet, Herbst-Gemiise, Brombeeren

Fiir 4 Personen

Orecchiette:

400 g Kiirbis 1 Stiick Rote Bete, roh 3 EL Olivendl

400 g Lammfilet 3 Zweige Thymian 400 g Ohrchennudeln
1 Becher Ziegen-Frischkése 150 g Brombeeren Meersalz

Salz Pfeffer

Blattsalat:

1 Schalotte 1 EL Senf, siify 3 EL Kiirbiskerne

3 EL Himbeeressig 5 EL Walnussol Sahne

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.
Orecchiette:

Von Kiirbis und Rote Bete mit einem Pariser Loffel Stiicke ausschneiden und mit zwei Essloffel
Olivendl mischen. Salzen und 15 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Lammfilets in einem
Essloffel Olivenol kurz anbraten, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Thymianzweige dazu geben
und bei 80 Grad warm stellen. Orecchiette-Pasta al dente kochen. Gemiisebillchen, Ziegenkése
und zum Schluss die Brombeeren beigeben und wiirzen. Alles auf Tellern anrichten, die Lamm-
filets aufschneiden und darauf drapieren, zum Schluss mit Thymian dekorieren.

Blattsalat:

Kiirbiskerne anrdsten. Schalotte fein hacken, mit Senf, Himbeeressig, Wallnussél und einem
Schuss Sahne eine Vinaigrette anrithren. Salat anmachen und mit Kiirbiskernen bestreuen.
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