Lammfilet mit Thymian

Fir vier Personen:
4 Lammfilets, 2 EL Olivendl, einige Thymianzweiggglz, Pfeffer, 200 g Creme fraiche,
Zitronensatft

Die Filets im heiRen Ol rundum stark anbraten, ddbe Thymian darum herumstreuen, das
Fleisch salzen und pfeffern. Auf mildem Feuer epwhn Minuten sanft nachziehen lassen.
Schliel3lich das Fleisch warm stellen, das Fettd@nd’fanne wegkippen, den Bratensatz mit
Creme fraiche loskochen und mit Zitronensaft abssdkan. Das Fleisch schrag in Scheiben
schneiden und in dieser Sauce servieren.



