Lamm-Riicken aus dem Heu, Rosmarin-Sofe, Rostkartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Lammriicken 6 Kartoffeln, Drillinge 1 Zwiebel

2 Zweige Rosmarin 1 Bund Liebstockel 1 Bund Zitronenmelisse
500 g Heu 100 g Butter 150 ml Lammfond

150 ml trockener Rotwein 20 ml Weinbrand Zucker

Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schiilen und in kochendes Salzwasser
geben. Den Lammriicken mit Salz, Pfeffer, Rosmarin, Liebsttckel und Zitronenmelisse wiirzen.
Die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und zusammen mit einem Rosmarinzweig und dem Zucker in
25 Gramm Butter andiinsten. Mit Weinbrand und Rotwein abléschen und den Fond dazuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei mittlerer Hitze kochen. Das Lamm scharf in
der Pfanne anbraten. Das Heu in einen Briter streuen und mit etwas Wasser begielen. Den
Lammriicken darauflegen und in den Backofen stellen. In eine Pfanne weitere 25 Gramm Butter
geben, Kartoffeln aus dem Wasser nehmen und in der Pfanne anrdsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die restliche Butter flockchenweise in den Fond geben. Das Lamm aufschneiden, auf
der Sofle anrichten und die Rostkartoffeln dazugeben. Mit Krautern garnieren und servieren.
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