Lammricken im Schnittlauchmantel
mit Rosmarinkartoffeln und Gemduse

(4 Personen)

Zutaten:

Lammriicken:

2
1

4 EL
2 Bund

Jus:
500 g
3

1

1

Je 1
Einige

1TL
2,5dl
1dl
4 dl

Kartoffeln:

400 g
1

Gemlise:
300 g

1 grosse
2

Garnitur:

4
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Lammrlckenfilets von je 4009, sauber pariert
Joghurt

Salz, Pfeffer

Olivenél zum Anbraten

Senf

Schnittlauch, fein geschnitten

Réstgemiise (Zwiebeln, Sellerie, Karotten)
schwarze Pfefferkdrner
Lorbeerblatt

Gewdlrznelke

Thymian- / Majoranzweig
Petersilienstengel

Erdnussél zum Andlinsten
Tomatenplree

Rotwein

brauner Kalbsfond (aus dem Glas)
Wasser

Salz, Pfeffer

Kartoffeln, in Schnitze geschnitten und in Salzwasser knapp gegart,
Rosmarinzweig
Olivendél zum Braten

Spinat, mehrmals gewaschen,

Karotte, schrag in Scheiben geschnitten und blanchiert
kleiner Wirsing, in Streifen geschnitten und blanchiert
Olivendl zum Dunsten

Salz, Pfeffer

Rosmarinzweige

Pot-au-Feu Volketswil



Vorbereitung
Lammriicken: Mit dem Joghurt bestreichen und 24 Std. kihlistellen.

Jus: Zutaten bis und mit Petersilienstengel und haufigem Wenden im
Oel dunkelbraun résten. Tomatenptiree zugeben und kurz
mitrosten. Mit dem Wein abléschen, mit Fond und 4 dl Wasser
auffillen und aufkochen. Den aufsteigenden Schaum
abschépfen und ca. 2 Std. am Siedepunkt ziehen lassen. Durch
ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Spitzsieb giessen und
Uber Nacht kihlistellen.

Zubereitung

Lammriicken:

Joghurt abstreifen und mit Haushaltpapier trocken tupfen. Bei mittlerer Hitze in Oel
rundum anbraten und im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen rosa garen.
Herausnehmen, mit Alufolie abdecken und 10 Minuten ziehen lassen. Mit Senf
bestreichen, im Schnittlauch wenden und je 6 Stiicke schneiden.

Kartoffeln:

Zusammen mit dem Rosmarin im Oel braten, bis sie leicht Farbe angenommen
haben.

Gemlise:

Eine trockene Pfanne erhitzen. Zuerst das Oel und dann den Spinat zugeben und
dinsten. Kurz bevor er zusammenfallt, Karotte und Wirsing zugeben, kurz
mitdinsten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Jus:
Die obenauf schwimmende Fettschicht entfernen und aufkochen. Auf die
gewtinschte Konsistenz einkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten:

Gegen den Tellerrand hin mit dem Jus einen sichelférmigen Saucenspiegel giessen
und drei Lammrickenstiicke darauf legen. Je eine Portion Kartoffel und Gemuse
daneben anrichten und den Rosmarinzweig zu den Kartoffeln stecken.
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