Wirsing-Gemuseeintopf mit kurz gebratenem

Lammfilet

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Vorbereitungszeit: Om
- Zubereitungszeit: Om
- Fertig in Om

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in

:'0', 'cook time': 'Om', 'prep time': 'Om', 'servings': ", 'yield': " });
Eine schnelle, edle Variante mit Lammfilet, burgerlich - raffinert, modern

Zutaten

- Fur den Wirsing - Gemuseeintopf:

- 800 g frischer, geputzter Wirsing in 3 cm grofSen Blattern
- 3 Stangen Porree, (Nur das WeilSe) in 3 cm grofSen Blattern
- 3 Stangen Staudensellerie in 2 cm grofSen Stucken

- 1 Mohre, geputzt, geschalt, in Scheiben

- 5 - 6 mittelgrofSe, geschalte Kartoffeln in Wurfeln

- 1 1/2 1 Rindfleischbrihe, ersatzweise Gemiisebriithe

- Abrieb 1/2 Zitrone

- 1 kleines Bund gehackte Petersilie

- 2 El Pflanzenol

- 400 g Lammrucken, pariert, kiichenfertig, in Wiirfel

- Knoblauchsalz, Pfeffer aus der Miihle, etwas gemahlenen Kimmel, 1 Lorbeerblatt

Zubereitungsart

Schrittl

In etwas Pflanzenol, zunachst nach Gar - Punkt, den Sellerie, die Mohren und die Kartoffelwtrfel

anschwitzen.

Schritt2

Mit der Bruhe aufgielSen, mit Knoblauchsalz, Pfeffer, Zitronenabrieb und etwas gemahlenen Kummel

wilrzen. Ca. 5 min. kocheln lassen.
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Schritt3

Dann den Wirsing und den Porree dazu geben, weitere 10 -12 min. bei geschlossenem Deckel garen.
"Bissfest" halten, nicht zerkochen lassen, herzhaft nachschmecken.

Schritt4

Die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Lammfilet Wirfel in heillen 01 kraftig 1 - 2 min. anbraten. (2 - 3
Chargen)

Schritt5

Die Pfanne zuruck ziehen und mit der Resthitze rosa - saftig durchziehen lassen.
Schritt6

Anrichtevorschlag:

Schritt7

Die Filetwurfel in vorgewarmten Suppentellern verteilen, etwas frisch geriebenen Pfeffer daruber
geben.

Schritt8

Den heien Eintopf daruber schopfen und alles reichlich mit Petersilie bestreuen.

Rezeptart: Eintopfe Tags: lamm, wirsing

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/wirsing-gemueseeintopf-mit-kurz-gebratenem-lammfilet/
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