Lammrickenfilet im Paprikabiskuit
STEIRER

mit Pilzen und Senfsauce

Bad Waltersdorf
(fur 4 Personen) I I OF

ZUTATEN fiir das Paprikabiskuit: ZUTATEN fiir Beilage und Sauce:
2 Eier 160 g Pilze, gut geputzt
1 TL gelbes Paprikapliree 40 g gewiirfelte Zwiebel
1 TL rotes Paprikapiiree gehackte Petersilie
(Paprika dampfen und mit Schale pirieren) 100 g roter, griiner und gelber Paprika
60 g Mehl 1 TL Butter
1/8 | brauner Lammfond
ZUTATEN fiir das Lammriickenfilet: 4 EL Obers
400 g Lammriickenfilet 40 g Senf

Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
Rosmarin, Thymian
Schweinsnetz

ZUBEREITUNG:

Fiir das Paprikabiskuit je 1 Dotter mit dem roten und dem gelben Paprikapiiree vermischen
und wiirzen. Eiklar zu Schnee schlagen und gemeinsam mit dem Mehl auf die zwei Massen
aufteilen und unterheben. Rote und gelbe Masse abwechselnd ca. 2 cm hoch auf eine
Silikonmatte oder ein Butterpapier dressieren und bei 180°C ca. 8 Minuten backen.

Das Lammrickenfilet wiirzen und in einer beschichteten Pfanne beidseitig anbraten. In das
Paprikabiskuit einschlagen, mit dem Schweinsnetz umwickeln und im Rohr nochmals 12
Minuten bei 170°C garen, dann noch etwas rasten lassen.

Die Pilze mit den Zwiebelwiirfeln anbraten, wiirzen und mit gehackter Petersilie bestreuen.
Paprikas schdlen, in groRBe Dreiecke schneiden und in Butter anbraten.

Fiir die Sauce den braunen Lammfond mit Obers einreduzieren, den Senf hinzufiigen und
aufmixen.

Die Pilze in der Mitte des Tellers platzieren, die Paprikas rundherum legen. Das Lammfilet
einmal schrdag in der Mitte durchschneiden, auf die Pilze setzen und mit der Sauce
vollenden.
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