Lamm-Riicken, Kartoffel-Mantel, Kirbis-Spaghetti, Zucchini

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

1 Lammriicken mit 4 Stielen 1 Scheibe Toastbrot 2 grofle Kartoffeln

1 Karotte }L Knolle Sellerie 1 EL mittelscharfer Senf
4 Zweige glatte Petersilie 2 EL Olivenol 300 ml neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fir die Kiirbis-Spaghetti:

% Butternusskiirbis 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die tomatisierten Zucchini:

2 Zucchini 100 g passierte Tomaten 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe Zucker, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rotwein-Schalotten:

200 ml trockener Rotwein 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

50 g kalte Butter % TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Lammriicken:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Toast, Senf, Karotten, Sellerie, Petersilie und Olivendl in einen Mixer geben und zu eine homo-
genen Masse mixen.

Den Lammriicken vorsichtig vom Knochen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Masse einreiben. Die Kartoffel schilen und mit einem Spiralschneider lange Kartoffelspaghetti
schilen. Diese fest um den Lammriicken wickeln. Die Riicken in einer Pfanne mit reichlich Ol
von allen Seiten kross anbraten.

Im Ofen auf ein Gitter legen und bis zur Kerntemperatur von 54 Grad ziehen lassen.

Das Fleisch dem Ofen nehmen und noch etwas ruhen lassen. Die Riicken in gleichméfige ca. 3
cm dicke Medaillons schneiden.

Fiir die Kiirbis-Spaghetti:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die dicken Enden des Kiirbis‘ abschneiden. Die kernlosen Stiicke schélen, in einen Spiralschnei-
der einspannen und zu Spaghetti verarbeiten.

Die Kiirbis-Spaghetti auf ein Backblech verteilen, salzen und pfeffern und mit Olivenol betréau-
feln.

Fiir etwa 15 Minuten in den Ofen geben und bis zur gewiinschten Bissfestigkeit garen.

Fiir die tomatisierten Zucchini:

Die Zucchini waschen und grob wiirfeln. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln.
Die Schalotte und angerdriickten Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl glasig braten. Die
Zucchiniwiirfel kurz mitbraten und die passierten Tomaten dazugeben. Kurz aufkochen lassen.
Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rotwein-Schalotten:

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Die Schalotte
abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Schalotten und Knoblauch kurz mitbraten. Mit Rotwein abloschen und 12 Minuten stark redu-
zieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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