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Krauter-Lammlachse

auf Himbeerjus mit Erbsen-

Kartoffelpiiree
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Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Kartoffeln schalen und vierteln. AnschlieBend in ausreichend
kochendem Salzwasser weich kochen. Abschiitten und
400 g Lammlachse zusammen mit Erbsen, 20 g Butter und Milch piirieren. Mit Salz
4 Stangel Thymian und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren erneut kurz erwarmen.
T Bund Petersilie 2 Schalotte schélen und in Wiirfel schneiden. 1 Knoblauchzehe
2 Knoblauchzehen schalen und in Scheiben schneiden. Himbeeren kurz
abwaschen. Estragon abwaschen und grob hacken. Restliche
100 g Himbeeren g g
Butter klein schneiden.
1 Bio-Zitrone
. 3 Lammlachse abwaschen und trocken tupfen. In einer Pfanne
150 ml Rotwein .
etwas Ol erhitzen, Lammlachse von allen Seiten sehr scharf
300 ml Lammfond anbraten. Lammlachse aus der Pfanne nehmen.
4 Stangel Estragon
4 Nun Schalotte und Knoblauch in der Pfanne anschwitzen. Mit
1 Schalotte Rotwein abléschen. Estragon und Himbeeren hinzugeben. Um
400 g Kartoffeln die Halfte einkochen. Lammfond hinzugeben und 2-3 Min.
. kdcheln. AnschlieBend durch ein feines Sieb schiitten und mit
50 ml Milch
Salz und Pfeffer abschmecken. Klein geschnittene kalte Butter
50 g Butter mit einem Schneebesen einriihren.
200 g Erbsen, Dose

Pflanzendl zum Braten

Salz & Pfeffer zum Wiirzen

5 Petersilie und Thymian abwaschen und trocken tupfen. Blatter
fein hacken. Zitrone heiB abwaschen und trocken tupfen, ca. 1
TL fein abreiben. Zweite Knoblauchzehe schélen und fein



hacken. Alles zusammen vermengen. Krautermischung auf
einer Arbeitsflache ausbreiten und das Lamm darin wal-

Erneut etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das Krauter-Laim
auf mittlerer Hitze nochmal 2—-3 Min. von jeder Seite braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Lammlachs in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Erbsen-
Kartoffelpiiree auf Tellern verteilen. Jeweils 2-3 EL der Jus
neben dem Piiree anrichten und die Lammlachse-Tranchen auf
die Jus setzen.

Nahrwerte

pro 100g pro Portion
Brennwert 442k) /106kcal 3.343kJ /802kcal
Fett 4g 30g
davon gesattigte Fettsauren 2g 17g
Kohlenhydrate 7g 56¢g
davon Zucker 1g Mg
EiweiB 8g 57g
Salz 0g 3g



