Lamm-Lachs mit Weilkohl

Fiir 2 Portionen

2 Lammlachse % Weifikohl 3 Kartoffeln

200 ml Lammfond 200 ml Weiflwein 1 EL Tomatenmark
3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel
Speisestirke Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Als erstes den Weiflkohl fein schneiden. Die Kartoffeln schilen, zunéichst in etwas dickere Schei-
ben schneiden und diese anschlieBend in Wiirfel schneiden. Eine Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Butter in einen Topf geben, erhitzen und die Kartoffeln sowie den Weilkohl und die
Zwiebelstiicke hineingeben und rosten. Das Rostgemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und einen
Loffel Tomatenmark fiir das Aroma hinzufiigen. Schliellich alles mit Weifiwein abléschen. Thy-
mian und Rosmarin fiir den Geschmack beigeben und den Topf mit Lammfond auffiillen. Ab-
schlieend eine Knoblauchzehe abziehen und im Ganzen mit in den Topf geben. Die Lammlachse
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in eine Pfanne geben, erhitzen und die Lammlachse in
der Pfanne von beiden Seiten anbraten. Ein wenig Butter mit in die Pfanne geben und zergehen
lassen. Nun die Lammlachse entnehmen und den Bratensud zum Gemiiseeintopf hinzufiigen.
Speisestérke in eine Schiissel geben, Wasser hinzufiigen und die Stirke darin auflésen. Die Mi-
schung langsam und schrittweise in den kochenden Gemiiseeintopf fiillen und zum Abschluss alles
noch einmal fiir knapp eine Minute aufkochen lassen. Die Knoblauchzehe sowie die Rosmarin-
und Thymianzweige entnehmen und den Gemiiseeintopf in tiefe Teller fiillen. Abschlieflend das
Lamm tranchieren, auf den Eintopf geben, noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren.
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