WOCHCLUp

VOLKETSW\\-

Lammrack mit Morchel-Spinat-
Gemiise, Ofenkartoffeln
Zutaten flur 4 Personen (Hauptgericht)

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zubereitungszeit, gesamt: ca. 1 Stunde
Zubereitung: ca. 20 Minuten
Backen: ca. 40 Minuten

60 gr getrocknete Morcheln

600 gr Kartoffeln, festkochend, kleine/ mittlere Grosse
Fleur de sel

3 EL Olivenoel (zum Bepinseln)
Fleur de sel

1 Stk Knoblauchknolle

2 Stk Lammrack (a ca. 400 gr)

2 EL Ras al-Hanout (sisslich-scharf-exotische
Krauter-Mischung)

etwas Bratgut (Kakaobutter in Pulverform)

2 Stk Schalotten

3 EL Butter

500 gr Salatspinat

Zubereitung/ Kartoffeln

Morcheln in Wasser ca. 30 Minuten einweichen.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Kartoffeln vorsichtig, im Abstand von ca. 2 mm (ber die ganze Lange ein-, jedoch nicht
durchschneiden.

(Um die Kartoffeln nicht durch sondern nur einzuschneiden, Holzl6ffel oder Brettchen mit einer Héhe

von ca. 5 mm, vor und hinter die Kartoffel legen)

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit der Halfte des Olivendls bepinseln. Mit Fleur de sel
bestreuen.

Knoblauch quer halbieren und zu den Kartoffeln aufs Blech legen.

Ca. 40 Minuten in der Ofenmitte backen.
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Zubereitung/ Fleisch
20 Minuten vor Ende der Garzeit der Kartoffeln, Lammracks mit Ras al-Hanout wirzen.

Racks mit Kakaobutter bestreuen. Eine Bratpfanne erhitzen. Racks rundum bei mittlerer Hitze
ca. 3 Minuten braten.

Racks fur 11 Minuten zu den Kartoffeln in den Ofen geben.

Racks aus dem Ofen nehmen und in Alufolie einwickeln, 5 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Morcheln abgiessen. Schalotten hacken und mit den Morcheln in Butter
ca. 5 Minuten dunsten.
Spinat dazugeben und mitdinsten, bis der Spinat zusammenfaéllt. Mit Fleur de sel abschmecken.

Lammracks auspacken und evtl. entstandenen Fleischsaft zum Morchel-Spinat-Gemiise giessen.

Fleisch mit etwas Fleur de sel bestreuen, mit Kartoffeln und Gemiuse servieren.

Kartoffeltipp: Um die Kartoffeln nicht duch, sondern nur einzuschneiden, Holzl6ffel oder Brettchen mit
einer Hohe von ca. 5 mm hinter und vor die Kartoffel legen, so wird diese (ber die ganze
Lange gleich tief eingeschnitten.

Morcheltipp: In der Morchelsaison 200 gr frische Morcheln verwenden statt getrocknete.





