Lamm-Riicken mit Krduter-Kruste und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

Fiir den Lammriicken:

2 Lammlachse a 300 g 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Knoblauchzehen 200 ml Lammfond 200 ml kraftiger Rotwein
1 Wiirfel Krauterbutter 4 EL Olivenol

Fiir die Kriuterkruste:

2 Scheiben Toastbrot 1 Bund gemischte Krauter 1 Knoblauchzehe

2 EL mittelscharfer Senf 40 g Butter

Fiir die Kartoffeln:

4 festk. Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fir die Feta-Tomaten:

5 mittelgrole Tomaten 3 Friihlingszwiebeln 2 Zweige Thymian
1 Packung Feta-Kése 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 150 Grad Umluft vor-
heizen. Die Kartoffeln waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen
und in Scheiben schneiden. Beides mit Oliventl und den Krautern in eine Aluschale geben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und fiir 20 Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen geben.
Ab und zu durchriithren. Fiir den Lammriicken die Knoblauchzehen abziehen. Den Lammriicken
mit den Kriauterzweigen und den Knoblauchzehen in etwas Ol von allen Seiten eine Minute an-
braten. Anschlieflend aus der Pfanne nehmen und kurz zugedeckt ruhen lassen. Den Bratensaft
mit dem Rotwein abléschen und reduzieren lassen. Mit dem Lammfond auffiillen und mit der
Krauterbutter binden. Fiir die Kréuterkruste die Knoblauchzehe abziehen und gemeinsam mit
den gemischten Krauter klein hacken. Das Toastbrot von der Rinde befreien, mit Hilfe eines
Piirierstabs zerkleinern und mit den gehackten Krautern sowie dem Knoblauch mischen. Das
Fleisch mit dem Senf bestreichen und die Krdutermischung vorsichtig andriicken. Die Butter in
diinne Scheiben schneiden und auf das Fleisch legen. Das Filet fiir zwolf Minuten in den auf 150
Grad vorgeheizten Backofen geben. Dann auf Grillfunktion bei 230 Grad nochmals drei Minu-
ten iiberbacken, bis die Kruste goldbraun ist. Den Feta-Kése in zwei Zentimeter dicke Scheiben
schneiden. Die Tomaten halbieren und ebenfalls in Streifen schneiden. Abwechselnd in die Alu-
schale schichten. Nun auch die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden und darin verteilen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Thymian darauf geben. Mit Olivendl betrdufeln und fiir zehn
Minuten zu den Kartoffeln in den Ofen geben. Die Filets in Scheiben schneiden und zusammen
mit den Rosmarinkartoffeln, den Feta-Tomaten sowie der Sauce auf einem Teller anrichten. Mit
Rosmarin garnieren und servieren.
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