Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebratenes Lammfilet auf Spargel mit Estragoncreme
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Zutaten:

175 g Butter

3 Eigelb

3 EL frischer Estragon

4 Lammfilets (Stlick ca. 100g)
Rapso6l zum Braten

Salz, Pfeffer

2 TL Senf

800 g Stangenspargel

4 EL WeiRwein

Zubereitung

Zuerst den geschalten Spargel langs halbieren. Danach den Spargel in einem Topf mit kochendem Wasser
(etwas Salz und Zucker zugeben) ca. 6 bis 10 Minuten kochen. Spargel mit einer Schaumkelle herausnehmen
und warm halten.

Die Lammfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer heiflen Pfanne mit etwas Rapsoél von allen Seiten anbraten.
Fir 6 bis 8 Minuten in einen auf 160 °C vorgeheizten Backofen geben. Anschlielend aus dem Ofen nehmen, in
Alufolie wickeln und ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Fir die Estragoncreme zuerst Eigelb in einer Metallschiissel iiber Wasserbad bei mittlerer Hitze mit WeiRwein
cremig schlagen. Nach und nach fliissige Butter zugeben und zu einer dicklichen Creme riihren. Vom Herd
nehmen, den Estragon unterriihren. Mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

SchlieBlich die Lammfilets in Scheiben schneiden und mit dem Spargel und der Estragoncreme auf einem
Teller anrichten.

Serviertipp:
Dazu passen Salz- oder Bratkartoffeln.



