Lammricken unter der Barlauchhaube
mit RosmarinsofRe, Ratatouille

Zutaten fiur 6 Personen

Lammriicken mit Barlauchhaube

800g Lammriickenfilet

1 Rosmarinzweig und Thymianzweig
120g Barlauch

15g grober Senf

1 Ei

250g Butter weich

70g Brosel

Salz/Pfeffer

Kartoffelgratin

60g Butter

70g Zwiebelstreifen

700g Kartoffeln in Scheiben
350ml Sahne

1 feingeriebene Knoblauchzehe
50g feingeriebener Parmesan
Salz und Muskat

Ratatouille

50g Schalottenwiirfel

jeweils 150g rote, gelbe und griine
Paprika, Aubergine, gewirfelt

200g Zucchini, gewdirfelt

100g Tomatenfleisch, gewirfelt

1 Knoblauchzehe mit etwas Olivendl
puriert

1 Rosmarin- und Thymianzweig
Salz/Pfeffer

~

Haupt-
gericht

Fir das Kartoffelgratin die Kartoffeln schalen
und in dinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
in feine Streifen schneiden und in etwas Butter
anschwitzen. AnschlieBend die Kartoffeln,
den feingeriebenen Knoblauch und die Sahne
hinzufliigen, kurz aufkochen lassen und den
Parmesan unterriihren. Mit Salz und Muskat
abschmecken. Die Mischung in eine Auflaufform
geben, mit Kase bestreuen und im vorgeheizten
Ofen bei 160°C etwa 30-40 Minuten backen, bis
die Kartoffeln gar und die Oberflache goldbraun ist.

Wahrend das Gratinim Ofenist, die Lammriickenfilets
vorbereiten. Dazu die Filets mit frischen Krautern in
einer heilen Pfanne in etwas Ol anbraten. Danach
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einem Gitter
im Ofen bei 160°C fiir etwa 8 Minuten garen.

Fir die Krauterhaube den Barlauch in etwas
Butter fein purieren. Anschliefend mit Ei,
Semmelbroseln und grobem Senf vermengen und
mit Salz abschmecken. Die Masse in ein Gefald
fillen und kalt stellen. Tipp: Ubrig gebliebene
Haubenmasse lasst sich gut einfrieren und spater
zum Uberbacken von Fisch oder Fleisch verwenden.

Sobald das Fleisch aus dem Ofen kommt, die
vorbereitete Krauterhaube gleichmaRig darauf
verteilen und unter der Grillfunktion (Oberhitze)
kurz braunen lassen. Danach das Fleisch aus dem
Ofen nehmen und fir etwa 8 Minuten ruhen lassen.

Wahrenddessen das Gemise waschen und
in gleich groRe Stiicke schneiden. Etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Schalottenwirfel
darin anschwitzen, dann Paprika und Zucchini
hinzufigen. Nach 4-5 Minuten die Aubergine
dazugeben und weiterdiinsten. Zum Schluss mit
etwas Knoblauchol aromatisieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Tomatenwdirfel erst
ganz am Ende hinzufiigen und nur kurz erwarmen.

Fir die SoRe 2 Rosmarinzweige fein zupfen, die
Nadeln klein schneiden und zum Schluss in die 600
ml LammsoRe geben. Die harten Zweige kénnen
beim Ansetzen einer SoRRe mitgekocht oder fiir einen
Gemiusefond verwendet werden.
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