Lammhiifte mit griiner Sofe und Pilzen

Zutaten fiir die griine Sof3e (flr 2 Personen):
- 1 Zwiebel

- nach Geschmack: frische Krauter
- 2 EL Schmand

- 1 Avocado

- 30 g Erbsen

- 1 EL Stachelbeer-Marmelade

- 8 EL Avocado- oder Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- etwas Zitronensaft

- nach Geschmack: Ahornsirup

Die klassische Frankfurter griine So[3e besteht aus sieben Krautern: Petersilie, Borretsch, Kerbel, Kresse, Pimpinelle,
Sauerampfer und Schnittlauch. Fiir eine Variante kann man nach Belieben auch andere Krauter verwenden, etwa Oregano,
Salbei, Basilikum, Koriander, Estragon und Barlauch. Man bendtigt davon jeweils ein paar Stangel.

Zwiebel schalen, wiirfeln, in Pflanzendl scharf anbraten und auskiihlen lassen. Krauter waschen und in einen Mixbecher geben.
Avocado entsteinen, Schale entfernen und das Fruchtfleisch sowie den Schmand und das Avocado-Ol dazugeben. Abgekiihlte
Zwiebeln, Erbsen (Tiefkiihlware vorher auftauen), 1 Prise Salz und die Marmelade ebenfalls dazugeben. Mit einem Stabmixer
ordentlich durchmixen und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Ahornsirup abschmecken.

Zutaten fiir die Pilze:
- 6 Shiitake-Pilze

- 6 Krauterseitlinge

- 6 Riesenchampignons
- Pflanzendl

- Salz

Die Pilze putzen, grob klein schneiden und in Pflanzendl anbraten. Dabei salzen.

Zutaten fiir die Lammhiifte:
- 4 kleine Lammbhiiften

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 Bio-Zitrone

- Salz

Hiiften salzen und mit dem Abrieb der Zitrone einreiben. Von allen Seiten mit Knoblauch sanft in einer Pfanne anbraten. Aus
der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Diesen Vorgang je nach Dicke 3-5 Mal wiederholen. Das Fleisch anschlieflend 8
Minuten ruhen lassen, anschneiden und eine Garprobe machen. Wenn es noch zu roh ist, die Prozedur wiederholen.

Sofe auf Teller geben, das Fleisch in Stiicke schneiden und darauf platzieren. Die Pilze daneben servieren.
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