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Zutaten:

e 4-6 Stk. Lammfilets

e 2 Zweige Rosmarin

e 1 EL Butter

e 1/2 Kopf Spitzkohl

e 2 Stk. Zwiebeln

e Gewiirzmischung (Ingo Holland)
e 2 EL Honig

e 50 ml WeiBwein

¢ 150 ml Gemiisebriihe

e 1-2 EL Butter

e 1/2 Bd. Petersilie

e 1/2 Bd. Kerbel

e 1/2 Bd. Estragon

e 1/2 Bd. Thymian

e 100 ml Olivenal

e Pflanzendl

e Salz

e schwarzer Pfeffer aus der Miihle
e Piment d’Espilette (Chiliflakes)
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Zubereitung:

1. Zwiebeln schalen, in feine Segmente schneiden, langsam in einer groBen Pfanne mit
etwas Pflanzendl anschwitzen, den fein geschnittenen Spitzkohl zugeben, kurz mit
anbraten, die Gewiirzmischung zugeben, das Ganze mit Honig betraufeln, kurz
durchschwenken und anschlieBend mit einem kleinen Schuss WeilRwein abloschen.
Danach etwas Briihe zugeben, mit einem Deckel verschlieRen und abgedeckt schmoren.
Nach dem Garen den Deckel abnehmen, die iiberschiissige Fliissigkeit verdampfen lassen
und 1-2 EL Butter einriihren.

2. Petersilie, Kerbel, Estragon, Thymian von den Zweigen zupfen und mit etwas Olivendl in
der Moulinette zu einer Krauterpaste mixen. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen.
Lammlachse zuputzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit wenig Ol ringsum
anbraten. Butter und Rosmarinnadeln zugeben, aufschaumen lassen, Hitze der Pfanne
reduzieren, mit Piment d’Espilette bestreuen und die Lammstiicke in der heilRen Butter gar
ziehen lassen. Kurz vor Schluss die Krauterpaste zugeben und die Lammfilets gut darin
schwenken. AnschlieRend das Fleisch aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen und
schrag durch die Mitte aufschneiden.

3. Geschmorten Spitzkohl auf Tellern anrichten und das Krauterlamm darauf setzen.
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