Lammfilet mit Rotwein-Vanille-Sauce

12 Lammfilets

4 Knoblauchzehen

einige Rosmarinzweige
Butterreinfett

Sauce:

2 EL Olivendl

1 Zwiebel

3 Karotten

3 Stangen Staudensellerie

2 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein

750 ml Gemiisebriihe

1 Vanilleschote

1EL Thymian, getrocknet

Sauce (vorher zubereiten): Zwiebel, Karotten und Staudensellerie fein wiirfeln.

in Ol anbraten, Tomatenmark mitrosten lassen, mit Rotwein abldschen, einkochen lassen.
Gemdisebriihe, ausgekratztes Vanillemark und Thymian in die SoRe geben,

alles um ein Drittel reduzieren lassen, mit Salz abschmecken,

kochen lassen, bis das Gemiise weich ist (oder piirieren).

Sauce kann zum Schluss noch angedickt werden, muss aber nicht.

Lammfilets rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen, von den Silberhéduten befreien.

Den Backofen auf 80 Grad aufheizen.

Eine Pfanne mit Butterreinfett erhitzen, Rosmarinzweige und angedriickte Knoblauchzehen dazugeben,
Filets darin kurz von allen Seiten scharf anbraten, bis die Oberflache braun ist. (dauert nicht lange)
Filets auf einem Rost im Backofen ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Dazu: Kartoffelbrei und
griine Bohnen mit getrockneten Tomaten und Pinienkernen

Aprikosensauce
1EL Rapsol
1 groRe rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1TL Zimt, gemahlen
1TL gerduchertes Paprikapulver
1TL Ras el Hanout
200 g Butternutkiirbis
500 ml Fleischfond
1,5EL brauner Zucker
Salz, Pfeffer
150 g Aprikosen, getrocknete

Zwiebel, Knoblauch und Aprikosen wiirfeln
Butternut in 3 cm grofe Wiirfel schneiden

Zwiebeln 5-6 Minuten lang anbraten, bis sie weich werden.

Knoblauch zugeben und eine weitere Minute braten,

Kreuzkiimmel, Zimt, Ras el Hanout und Paprikapulver dariiber streuen, 2 Minuten anrdsten.
Dabei regelmédfig umriihren, damit diese nicht anbrennen.

Kiirbis unterriihren, so dass der Kiirbis gut mit Gewiirzen bedeckt ist.

Briihe aufgiellen, alle Zutaten verriihren und zum Kochen bringen,

Zucker und eine grofziigige Prise Salz und Pfeffer untermischen.

Nun mindestens 30 Minuten kocheln lassen.

AnschlieSend die Aprikosen untermengen und 5 Minuten weiter kdcheln lassen.



