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VOLKETSW\\-

Lammrack mit Riiebli-Kartoffelgratin

Zutaten fur 4 Personen

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

Zubereitungszeit, gesamt: ca. 1 Stunde 20 Minuten

Zubereitung: ca. 35 Minuten

Backen: ca. 35 Minuten
2 Stk Racks of Irish Lamb, je ca. 300 gr (3 Stk Lamm/ Portion)
200 gr Riebli, in ca. 2 mm dicke Scheiben gehobelt/ geschnitten
400 gr Kartoffeln, in ca. 2 mm dicke Scheiben gehobelt/ geschnitten
2 di Halbrahm
50 gr Salzbutter (z.B. Beurre a la Fleure de Sel de Guérande)
einige Flocken/Faden Saffran (Greek -Saffron) (Faden hacken)
12 TL Salzflocken (Murray River Salt Flackes)
1 EL Olivenoel
2 TL Salzflocken (Murray River Salt Flackes
1 EL Sesam
50 gr Salzbutter (z.B. Beurre a la Fleure de Sel de Guérande)
400 gr Blattspinat

Zubereitung
1.Vorbereiten: Fleisch ca. 30 Minuten vor dem Braten aus dem Kihlschrank nehmen.

2. Gratin: Riebli- und Kartoffelscheiben in vorbereitete Form oder Formchen schichten.
Halbrahm, Butter, Saffran (gehackt) in eine Pfanne geben, aufkochen, salzen und lber das
Gemuse in die Form oder Férmchen giessen, diese auf ein Backblech stellen.

3. Backen: Ca. 35 Minuten in der Mitte des auf 180 ° C vorgeheizten Ofens.

4. Lamm: Ol in Pfanne erhitzen. Fleisch salzen mit Salzflocken, beidseitig je ca. 2 Minuten anbraten.
Das Fleisch neben die Form/ Férmchen auf das Blech legen, Bratpfanne beiseitestellen, nicht waschen.
Fleischthermometer an der dicksten Stelle eines Lammracks stecken, so dass es den Knochen

nicht beriihrt. Sesam (ber das Fleisch streuen.

5. Fertig Backen: ca. 10 Minuten. - Die Kerntemperatursoll ca. 55 ° C betragen.
Fleisch herausnehmen, zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Gratin im ausgeschalteten, leicht ge6éffneten Ofen warm halten.

6. Spinat: Bratfett in der beiseitegestellten Bratpfanne auftupfen. Butter beigeben, erwdrmen
bis die Butter schaumt und nussig riecht. - 2 EL davon beiseitestellen.
Spinat portionenweise beigeben, zusammenfallen lassen, mischen.

7. Anrichten: Fleisch tranchieren, mit dem Spinat anrichten, beiseitegestellte Butter dariber-
traufeln, Gratin dazu servieren.



