Gebratener Lamm-Riicken mit Pistou und Polenta

Fiir 4 Personen

3 Auberginen

3 Zweige Thymian

30 g Parmesan, gerieben

Fiir die Kichererbsenchips:

250 g Kichererbsenmehl
20 g Olivenol

Fir das Pistou:

1 Bund Basilikum

80 ml Olivenol

40 g Gruyere, gerieben
Fiir die Polenta:

300 ml Sahne

3 Zweige Rosmarin

2 Eier

Fiir das Fleisch:

600 g ausgel. Lammriicken
2 EL Pflanzenol

4 Zweige Thymian

1 Knoblauchzehe
70 ml Olivenol

400 ml Wasser

Sesam

3 Stéangel glatte Petersilie
2 Tomaten
1 Chilischote

300 ml Gemiisebriihe
3 Zweige Thymian
80 g Parmesan, gerieben

Salz
50 g Butter
8 Pimientos de Padron

3 Zweige Rosmarin
3 Stéangel glatte Petersilie

10 g Salz
grobes Meersalz, Curry

1 Knoblauchzehe
15 g Mandeln gehackt

70 g Butter
120 g Maisgriel
Salz, Pfeffer

Pfeffer
4 Zweige Rosmarin
grobes Meersalz

Fiir das Auberginentatar den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 140 Grad/Gasherd:
Stufe 2).

Auberginen waschen, ldngs halbieren und mit den Schalen nach oben auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech verteilen. Knoblauch schélen und grob schneiden. Rosmarin-, Thymianzweige und
Knoblauch auf den Auberginen verteilen, mit etwas vom Olivendl betriufeln und wiirzen. 45
Minuten im Ofen schmoren.

Die Auberginen kurz abkiihlen lassen, Knoblauch und Kréuter entfernen. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Auberginenfruchtfleisch aus den Schalen streifen, fein ha-
cken und mit Petersilie, Parmesan und restlichen Olivenol zu einem Piiree verriithren.

Fiir die Chips Ofentemperatur auf 190 Grad erhohen (Umluft: 170 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).
Kichererbsenmehl, Wasser, Salz und Olivendl verquirlen. Die Masse auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backpapier streichen.

Sesam, Meersalzflocken und Curry bestreuen. Ca. 8 Minuten backen. Auskiihlen lassen und in
Stiicke brechen.

Inzwischen fiir das Pistou Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen.
Knoblauch schilen, wiirfeln. Mit Krautern, Salz und Hélfte Olivendl piirieren.

Tomaten abziehen, entkernen und fein wiirfeln. Mandeln fein mixen, mit Tomaten und Gruyere
unter die Kriauter mischen. Rest Ol unterriihren.

Fiir die Polentaschnitten Sahne und Briihe in einem Topf aufkochen. Butter zugeben. Krauter
zu einem Bund zusammenbinden und ca. 10 Minuten im Fond ziehen lassen.

Kriauterbund entnehmen. Maisgriefl unter den heiflen Fond riithren, 15 Minuten sacht kécheln
lassen.

Die Eier trennen. Eiweifl zu Schnee schlagen. Eigelb und 3/4 vom Parmesan rasch unter die
Polentamasse rithren. Eischnee unter die etwas abgekiihlte Masse heben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ofentemperatur auf 180 Grad reduzieren (Gasherd: 2-3). Polentamasse in eine flache Auflauf-



form streichen. Restlichen Parmesan iiberstreuen. Im heiflen Ofen ca. 30 Minuten backen.

Fiir den Lammriicken Fleisch parieren und wiirzen.

Ol in einer backofengeeigneten Pfanne erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten anbraten.
Im heilen Ofen 8-10 Minuten gar ziehen lassen. Dann im ausgeschalteten Ofen, bei getffneter
Ofentiir etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Pfanne wieder auf den Herd geben. Fleisch, Butter und iibrige Krauter darin ca. 2 Minuten
unter Schwenken erhitzen. Fleisch kurz warm stellen.

Pimientos waschen, abtropfen lassen und in der heiflen Butter der Fleischpfanne kurz braten.
Mit Meersalz wiirzen.

Fleisch, Pimientos, Auberginen-Tatar, Polenta und Pistou anrichten. Die Kichererbsen-Chips
dazu reichen.
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