Lammfilet auf geschmorten Thymian-Apfel

Zutaten fur 4 Personen:

150g Schalotten

2 Knoblauchzehen
8 Stiele Thymian
5009 Apfel

3 Tl Zitronensaft

3 El Olivendl

Salz

Pfeffer

3 Tl Honig

300 ml Most (Apfelwein)
400g Lammlachs

Zubereitung:

Die Schalotten und den Knoblauch schélen, die Schalotten dann vierteln und den Knoblauch in
kleine Waurfelchen schneiden. Vom Thymian die Blatter abzupfen, die Apfel halbieren und
entkernen, danach die Apfelhalften in Wrfel schneiden und mit Zitronensaft betraufeln, damit sie
nicht so schnell braun werden.

Ein wenig Ol erhitzen, die Schalottenviertel darin dann mit der Halfte des Thymians andiinsten.
Nach kurzer Zeit die Apfelwirfel dazu geben und mitdinsten. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Honig
wirzen, danach mit dem Most abléschen, 5 Minuten weiter schmoren und dann beiseite stellen.
Das restliche Ol ebenfalls erhitzen und darin dann das Fleisch, den Knoblauch und den restlichen
Thymian 5 Minuten anbraten, ganz zum Schluf3 2 TL Honig daribertraufeln. Das Fleisch noch
einmal kraftig nachwirzen und zusammen mit dem Apfelgemise servieren. Dazu passt
Kartoffelptree.

Wir wiinschen lhnen gutes Gelingen und guten Appetit!
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