Fisoleneintopf mit Lamm

Personenzahl 4

Zutaten

Lammschulter 5009
Lammriicken mit Rippenknochen 1
Salz

Pfeffer

Ol zum braten

Schalotten 4
Thymian 3 Zweige
Rosmarin 3 Zweige

Knoblauchzehen

nach belieben

Tomatenmark 1EL
Rotwein 1/81
milde Suppe zum AufgieBBen 300 ml
Fisolen 400 ¢
Bohnenkraut 2 Zweige
Tomaten 6
gekochte Erdapfel 200g

Zubereitung

Lammschulter in 3 cm-Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf etwas Ol
erhitzen, Fleisch darin anbraten.

Die geschalten und grob geschnittenen Schalotten, Knoblauch, je einem Zweig Thymian und
Rosmarin sowie 1 EL Tomatenmark kurz mitrésten. Mit Rotwein abléschen, mit Suppe auffillen.
Zugedeckt 30 bis 45 Minuten schmoren.

Fisolen putzen, in der Mitte brechen und in Salzwasser 8 bis 10 Minuten kochen. Danach in
gesalzenem Eiswasser abschrecken. Tomaten kreuzweise einschneiden, blanchieren, Haut
abschélen, vierteln und entkernen. Wenn das Fleisch schon weich ist, Erdépfel, die Fisolen,
Bohnenkraut und zum Schluss auch das Paradeiserfruchtfleisch darauf verteilen. Noch etwa 10
Minuten schmoren.

Lammricken mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, Lammriicken darin
rundum anbraten. Mit je zwei Zweigen Thymian und Rosmarin im Rohr bei 180 °C 5 Minuten braten.
Danach 5 Minuten an einem warmen Ort rasten lassen und aufschneiden.

Lammrickenkoteletts mit den gebratenen Krautern auf dem Fisoleneintopf anrichten.



