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GRUNE BOHNEN MIT LAMMEFILETS

Zutaten fiir 4 Personen:

Flr die Bohnen: 500 g Buschbohnen, 1 Bund Bohnenkraut, Salz, 3 Schalotten, 2
Tomaten, 1 EL Butter

Fir die Kartoffelwirfel: 300 g festkochende Kartoffel, 500g Schweineschmalz,
Salz

Flr das Dressing: 200 g Rahm, Saft und Schale von einer halben Zitrone, Salz,
Pfeffer, Dill

AulRerdem: 3 EL Olivendl, 8 Lammfilets, Pfeffer

Zubereitung:

Die Bohnen in ca. 3 cm lange Stlicke schneiden und mit 3 Zweige Bohnenkraut
in Salzwasser weich garen. Kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Schalotten fein wirfeln, Tomaten hauten, vierteln, entkernen und in ca. 2 cm
breite Streifen schneiden .Die Blattchen vom ubrigen Bohnenkraut fein
schneiden. Kartoffeln in 1 cm groBBe Wiirfel schneiden und in Kaltes Wasser
legen.

Flr das Dressing den Rahm in einer Schiissel mit Zitronensaft und —schale, Salz
und Pfeffer verriihren. Dillspitzen fein schneiden und unterrihren.

Das Schweineschmalz ca. 2 cm hoch in einer hohen Pfanne auf 170 Grad
erhitzen und die Kartoffelwiirfel trockentupfen und bei groBer Hitze ca. 10
Minuten goldbraun frittieren.

3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Lammfilets darin rundum scharf anbraten,
pfeffern und bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten rosa braten. Herausnehmen und
warm halten. Schalottenwiirfel bei geringer Hitze glasig diinsten. Bohnen
dazugeben und erwdarmen, salzen und pfeffern. Tomaten und Bohnenkraut
unterrihren. Die Filets schrdag durchschneiden. Mit Bohnen und Kartoffeln
anrichten, etwas salzen und mit dem Dressing servieren.
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