Lamm-Riicken mit Okraschoten, Reis, Kichererbsen, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

300 g ausgeloster Lammriicken 1 EL getrock. Majoran 1 EL getrock. Oregano
1 EL getrock. Dill 1 EL Olivenol

Fiir die Okraschoten:

125 g Okraschoten 3 Chilischote Salz, Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

1 Orange 1 Limette 50 g Physalis

4 TL Branntweinessig 2 EL Olivenol bunter Pfeffer, Salz
Fiir den griinen Salat:

% griiner Kopfsalat 4 Kopf Lollo Rosso % Nashibirne

Fiir den Reis:

220 g Rundkornreis 2 EL Kritharaki-Nudeln 1 Mohre

1 Schalotte 100 g gekochte Kichererbsen 3 EL Gemiisefond

6 Safranfiden 2 EL Butter 1 EL neutrales Ol

Salz

Fiir die Garnitur:

45 g Cashewkerne 25 g Zucker 4 Stiele glatte Petersilie

Fiir den Lammriicken:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Lamm waschen und trockentupfen.

Fiir die Marinade Olivendl mit Majoran, Oregano und Dill vermengen und das Fleisch darin
wélzen. In einer Pfanne von Minuten Seiten scharf anbraten. Dann herausnehmen und fiir ca.
10-15 Min in den Backofen geben.

Fiir die Okraschoten:

Okraschoten waschen, vom Strunk befreien und die Schoten schrig durchscheiden. In der Pfanne
mit dem Bratansatz des Lamms anbraten und ca. 8-10 Minuten garen.

Chilischoten entkernen, je nach Schirfe ein Stiick fein hacken und zu den Okraschoten in die
Pfanne geben. Den Rest der Chili fiir die Garnitur aufbewahren.

Fiir die Vinaigrette:

Eine ganze Orange und eine halbe Limette auspressen. Zwei Physalis als Dekoration beiseite
stellen und die restlichen Physalis von der Hiille befreien. Physalis halbieren und mit Orangen-
und Limettensaft, Olivenol und Essig in eine, hohen Gefiafl piirieren. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken.

Fiir den griinen Salat:

Lollo Rosso und Kopfsalat waschen und trockenschleudern. Nashibirne waschen, halbieren, ent-
kernen und in schmale Spalten schneiden.

Fiir den Reis:

Den Reis griindlich waschen.1 EL Butter und Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Die Kritharaki-
Nudeln hinzugeben und anbraten, bis sie alle eine gleichmiflige Braune haben.

Den Rundkornreis und die Kichererbsen hinzugeben, etwas salzen und Gemiisefond dazugeben.
Mit etwa 500 ml kaltem Wasser abléschen.

Kurz aufkochen lassen und die Hitze reduzieren. Kiichenpapier {iber den Topf legen und mit
einem Deckel schlielen. Circa 15-20 Minuten leicht kéchelnd garen.

Safran in einem Morser zerkleinern, 50 ml warmes Wasser driiber geben und verriihren. Einen



kleinen Teil des gegarten Reis in eine kleine Schiissel geben, mit der Safran-Fliissigkeit vermen-
gen, so dass der Reis eine gelbe Farbe annimmt.

Mohre schélen, putzen und raspeln. Schalotten abziehen und fein hacken. Butter in einer Pfan-
ne erhitzen und die schalottenund kuechenschlacht.zdf.de Mohrenraspel darin anschwitzen und
weich garen. Mit Salz wiirzen.

Kurz vorm Servieren den gelben Safranreis iiber den hellen Reis streuen und die Karotten-
Zwiebel-Mischung als Topping darauf geben.

Fiir die Garnitur:

Zucker in der Pfanne karamellisieren. Cashewkerne grob hacken, dazugeben und in dem kara-
mellisierten Zucker vermengen. Auf Backpapier auskiihlen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und abzupfen.

Das Fleisch vor dem Anrichten in Tranchen schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit den karamellisierten Cashewkernen und Petersilie garnie-
ren und servieren.
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