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ZUTATEN

1 Zwiebel, rot

2 Tomaten

(B) 2 EL Olivenal
(B) Salz, Pfeffer, Zucker
ca. 500 g Kartoffeln, mehlig

(B)1EL Ol

4 x ca. 60 g Lammhifte
(B) 2 EL Butter

425 ml weiBe Bohnen
100 ml Sahne*

10 g Basilikum

2,5 g Thymian

(B) 100 ml Milch

(B) Basiszutaten

*Restmenge wird flr ein
anderes Gericht benétigt.

UTENSILIEN

2 kleine Topfe, mittlerer Topf,
Pfanne, Auflaufform, Kartoffel-

stampfer/Gabel
NAHRWERTANGABEN je100g
Brennwert: 105 kcal
439 kJ
Fett: 58¢g
davon geséttigte 248
Fettsauren:
Kohlenhydrate: 778
davon Zucker: l6g
Eiweif3: 54g
Salz: 0lg
ALLERGENE
Milch

ZUBEREITUNG

Ofen auf 150° C (Umluft) vorheizen. Indes Zwiebel schélen,
1 halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Tomaten waschen,
Striinke entfernen, jeweils halbieren und das Kerngehause ent-
fernen. Tomatenhilften nochmals halbieren, in ca. 0,5 cm feine
Streifen schneiden und anschlieBend fein wirfeln.

und Zwiebelwiirfel mit 1 TL Zucker ca. 5-6 Min. leicht
karamellisieren. Danach Tomatenwiirfel zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf niedriger Stufe bis zum Anrichten leicht
simmern.

2 2 ELOlivendlim 1. kleinen Topf auf mittlerer Stufe erhitzen

Inzwischen Kartoffeln waschen, schélen und in ca. 2 cm
groBe Wirfel schneiden. Im mittleren Topf mit Salzwasser
(ca.1l) bedecken und zugedeckt ca. 15-18 Min. auf mittlerer

Stufe weich kocheln.

1 EL Olin der Pfanne auf hoher Stufe erhitzen. Indes Lamm-

hiiftsteaks waschen, trocken tupfen und salzen. Fleisch
ca.2-3 Min.von beiden Seiten anbraten und anschlieBend in der
Auflaufform ca. 6-8 Min. im Ofen backen.

Im 2. kleinen Topf 1 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen,
SweiBe Bohnen zugeben und ca. 2 Min. braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit 100 ml Sahne* abléschen und ca. 10 Min. auf
mittlerer Stufe kécheln. Indes Basilikum und Thymian waschen,
trocken schiitteln und Basilikumblatter klein zupfen. Thymian-
blatter vom Stiel streifen und fein hacken.

Kartoffeln abgieBen. 100 ml Milch, 1 EL Butter, gehackten
6Thymian und etwas Salz zugeben und mit einem Kartoffel-
stampfer (oder einer Gabel) zu Plree verarbeiten. Bohnen mit
Basilikum verfeinern, mit Kartoffelpiiree und Lammbhiifte auf
Tellern anrichten und mit geschmorten Tomaten verfeinern.

Guien Appetit!

INFO

Durch das scharfe Anbraten des Fleisches schlieBen sich die Poren und es
kann kaum Wasser austreten. Das anschlieBende Garen bei recht niedriger
Temperatur l&sst das Fleisch besonders zart und saftig werden.

Du findest das Gericht lecker? Dann mach' ein Foto und teile es auf:

@ ﬁ #kochzauberfood

Garzeiten sind Richtwerte und kénnen abhangig vom Kochgeschirr
und der GréBe der Zutaten abweichen.



