Lammlachs, Wein-SoBe, Kartoffel-Stampf, Gurkensalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammlachs:

2 Lammlachse Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 150 ml trockener Rotwein
100 ml Portwein 200 ml Lammfond 1 EL Tomatenmark
1 EL Johannisbeergelee 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
Mehl Salz Pfeffer

Fiir den Siiflkartoffelstampf:

400 g Siikartoffeln 1 Friihlingslauch % Zitrone, Abrieb
80 g Butter 2 Lorbeerblatter Zimt

Chilipulver Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 kleine Gurke 1 Zwiebel % Zitrone, Saft

1,5 EL weiler Balsamico 2 TL Mirin 3 EL Rapskernol

2 Zweige Dill Salz, Pfeffer

Fiir den Lammlachs:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch in sehr heilem Butterschmalz ringsherum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und im vorgeheizten Ofen nachziehen lassen. Die Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.
Fiir die Sauce:

Schalotten und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in der Pfanne anbraten, in der
zuvor das Fleisch gebraten wurde. Mit etwas Mehl bestduben, Tomatenmark zugeben und
beides mitrosten lassen. Dann mit Rotwein, Portwein und Lammfond abléschen, Thymian
und Rosmarin zugeben und alles einkochen lassen. Nach einigen Minuten Krauter heraus-
nehmen, weiter einkochen. Vor dem Servieren abseihen. Mit Johannisbeergelee, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Sii3kartoffelstampf:

StiBkartoffeln schélen und in Salzwasser mit den Lorbeerbldattern garkochen. Dann abgie-
Ben, Siikartoffeln stampfen, mit der Butter mischen und mit Zimt, Chili, Muskat, Salz
und Pfeffer wiirzen. Etwas Zitronenabrieb dazu geben. Friihlingslauch putzen, in Ringe
schneiden und den Stampf damit garnieren.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke fein hobeln und mit etwas Salz mischen, 10 Minuten stehen lassen und dann kréftig
ausdriicken. Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Rapsol, Balsamicoessig, Salz und Pfeffer verriihren, dann die Zwiebel zugeben. Mit Mirin
und Zitronensaft abschmecken. Kurz vor dem Anrichten mit der Gurke mischen. Dill fein
hacken und zum Gurkensalat geben.

Andreas Draeger am 31. Méarz 2025



