hessen alacarte

ROSA GEBRATENER LAMMRUCKEN IM SIEBEN KRAUTERBEET MIT BLUTEN,
KARTOFFELSCHNEE UND FELDGEMUSE

Rezept von Tobias Datow, Espenhof, Flonheim

Zutaten:

Fur 1 Person

160g Lammricken

40g Frankfurter Grine Sof3e Krauter
100g mehlig kochende Kartoffeln, am Vortag gekocht
1 Karotte

1 wilden Brokkoli

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Zucker

2 EL Pflanzenaol

20g Weckmehl

2 EL Jus

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Zubereitung:

Die sieben Krauter zusammen mit dem Weckmehl in einem Kiichenmixer sehr fein
mixen. Danach im Ofen bei 80 Grad trocknen. Kartoffeln mit der Presse in kochende
Milch dricken, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit einem Schneebesen zu
Kartoffelschnee schlagen. Den Lammriicken in Ol kurz von allen Seiten scharf
anbraten, vom Herd nehmen und in der Pfanne ruhen lassen.

Das Gemiuse waschen, schalen und in Stlicke portionieren. Im Salzwasser
blanchieren und spater in einer Pfanne mit Butter braten. Jetzt den Lammricken mit
den Krauterzweigen in geschaumter Butter und Knoblauch braten und heif3 in der
grunen Panade walzen. Anrichten und mit Jus betraufeln.
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