Lammfilet im Kartoffelmantel auf Bohnen-Artischocken-
Gemuse

Zutaten fur 4 Personen

Fir das Lamm:

e 8 Lammfilets

e 4 Knoblauchzehen

e 2 grol3e, feste Kartoffeln
e 50g Butterschmalz

e 2 Zweige Rosmarin

e 2 Zweige Thymian

e Salz

o Pfeffer

Fur das Gemiise:

e 400g grine Bohnen

e 4 Artischocken

e 4 Schalotten

e 40g getrocknete Tomaten in Ol
e 40ml Olivenal

e 100ml Geflugelfond

e 1/2 Bund glatte Petersilie

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

Die Artischocken putzen und das Heu entfernen. Die Zitrone auspressen. Die
Artischockenbdden in Spalten schneiden und mit Zitronensaft einreiben. Die Bohnen
putzen, halbieren und in kochendem Salzwasser bissfest garen. AnschlielRend abgiel3en
und gut abtropfen lassen.

Die Tomatenfilets in Streifen schneiden. Die Schalotten schalen und in Spalten
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken darin anbraten.
Bohnen, Tomaten und Schalotten zufugen und einige Minuten mit anbraten. Den
Geflugelfond zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Petersilie
abzupfen, hacken und unter das Gemuse mischen.

Die Kartoffeln schalen und mit einem Spiralschneider in lange, dinne Faden schneiden.
Die Lammfilets darin einwickeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die

Lammfilets darin von allen Seiten anbraten. Rosmarin, Thymian und den Knoblauch
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ungeschalt zugeben. Bei milder Hitze rosa braten und mit Salz und Pfeffer wurzen.
Das Gemuse auf Tellern anrichten und jeweils 2 Lammfilets daraufgeben.

Rezept: Johann Lafer

Quelle: Lafer! Lichter! Lecker! vom 5.2.2011

Prominenter Gast: Mary Roos
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