Fir die LammspieBe:

2 Lammfilets a 250 g

8 Cocktailtomaten

2 grolle Wirsingblatter

Eiswasser

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Zwiebel-Aprikosen-Chutney:
3 Zwiebeln

6 Aprikosen

1 EL Aprikosenmarmelade

100 ml sud. Afr. trockener Weiltwein
50 ml Apfelessig

2 EL Rapsodl

1 EL Currypulver

Y2 TL Cayennpfeffer

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Bohnen-Bulgur:
100 g Bulgur

100 g breite Bohnen

1 rote Paprika

1 Zwiebel

200 ml Gemiisefond

1 EL Rapsal

1 TL rotes Chilipulver

1 TL gemahlener Koriander
1 TL Kreuzkimmel

1 EL Kurkuma

1 EL Curry

Salz, aus der Mihle

A DEKUCHEN €
Jy SCHLACHT

Champions\\cek

Frank Habeth

Lammfilet-SpieRe mit Zwiebel-Aprikosen-Chutney und
Bohnen-Bulgur

Zutaten fiir zwei Personen

Das Lammfilet in 4 gleiche Streifen schneiden und salzen und pfeffern.
Strunk aus den Wirsingblatter herausschneiden und in heilRem
Salzwasser blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken.
Wirsingblatter in 8 gleich groRRe Stiicke schneiden. Cocktailtomaten in
einem Stuck Wirsingblatt ummanteln. Dariber das Lammfilet legen und
aufspiel3en.

Zwiebeln abziehen und sehr fein wiirfeln. Aprikosen entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel- und Aprikosenwiirfel in Ol glasig
dinsten. Currypulver und den Cayennepfeffer unterriihren, bis es
anfangt zu duften. Aprikosenmarmelade, WeilRwein und Essig
dazugeben. Alles gut einkécheln lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Chutney abkuhlen lassen.

Fond in einem Topf zum kochen bringen. Bulgur in eine Schissel geben
und mit kochendem Gemisefond bedecken. Ca. 30 Minuten quellen
lassen.

Bohnen waschen und in breite Streifen schneiden. In Salzwasser
blanchieren. Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Paprika
waschen, trockentupfen, entkernen und in Streifen schneiden. Zwiebel
und Paprika in Ol glasig diinsten. Chilipulver, Koriander, Kreuzkiimmel,
Kurkuma und Curry dazugeben.

Bulgur unter das Gem{se rihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



