* Die Klichenschlacht — Menu am 31. Marz 2026 -
Vorspeise mit Mario Kotaska

Fur das Fleisch:

250 g ausgeldster Lammriicken
1 Schalotte

50 g schwarzer Knoblauch
5 EL Butter

1 EL Olivendl

3 EL helle Sesamkérner

3 EL dunkle Sesamkdrner
Y2 Bund Schnittlauch

2 Zweige Rosmarin

1 Prise Mélange noir

Salz, aus der Mihle

Fiir das Piiree:

350 g TK-Erbsen

1 mittelgrolRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft

1 EL Creme fraiche

1 %2 EL Butterschmalz

Y2 Bund Minze

2 Bund glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Bernd Jakob

Medaillons vom Lamm mit zweierlei Topping, Erbsen-
Minz-Puree, Pinienkernen und Apfelstiften

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Schwarzen Knoblauch und Olivendl im Mixer zu einer glatten Creme
purieren.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in sehr feine Ringe
schneiden.

Fleisch in vier Medaillons schneiden, von beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit wenig Olivendl betraufeln und in einer grof3en,
beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von allen Seiten goldbraun
braten.

Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen. Schalotte abziehen und
kleinschneiden.

3 EL Butter mit den Rosmarinnadeln und der Schalotte zum Fleisch in die

Pfanne geben, aufschaumen lassen und das Fleisch in der

Rosmarinbutter aromatisieren. Dabei die Medaillons regelmafig wenden

und immer wieder mit der schdumenden Butter UbergieRen. Die Pfanne
vom Herd nehmen und das Fleisch in der Resthitze 5 Minuten ziehen
bzw. ruhen lassen. Wenn die Butter aufhért zu schdumen, das Fleisch
zusammen mit den inzwischen knusprigen Rosmarinnadeln aus der
Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen.

Eine Seite der Medaillons gleichmaRig mit Schwarzer-Knoblauch-Creme

einpinseln. AnschlieBend die Halfte der Medaillons mit der
Knoblauchcreme in den gerdsteten Sesamkoérner dippen und die
restlichen Medaillons in den fein geschnittenen Schnittlauch.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Petersilie und Minze
abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen.

Zwiebel und Knoblauch in Butterschmalz andunsten, ohne sie braun
werden zu lassen. Die gefrorenen Erbsen dazugeben und unter Riihren
auftauen lassen. Dann einige Minuten unter Rihren weiterdiinsten.
Petersilie, Minze, Zitronensaft und Créme fraiche zu den Erbsen geben
und alles mit dem Purierstab fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskatnuss abschmecken.



Fir die Pinienkerne:
25 g Pinienkerne

Fiir das Topping

1 griiner, suld sauerlicher Apfel, z.B.
Wellant

1 Orange, Abrieb

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

]

Pinienkerne im Ofen bei 160 Grad leicht anrésten.

Apfel waschen, trockentupfen und pro Teller ca. ein Viertel davon in feine
Stifte schneiden. Mit Pfeffer und Orangenabrieb aromatisieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



