Lamm-Riicken mit Barlauch-6Graupen und Zuckerschoten

Fiir 4 Personen

Fiir die Graupen: 1 Schalotte 3 EL Olivendl

50 ml WeiBlwein 120 g Gerstengraupen 750 ml Lammfond

Salz 10 Barlauchblétter

Fiir den Lammriicken: 2 EL Olivendl 4 Lammlachse (a 150 g)
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Fiir die Morcheln: 200 g frische Morcheln 3 Stédngel glatte Petersilie
2 Schalotten 2 EL Rapsol 40 g Butter

20 ml Weinbrand 80 g Creme-fraiche Salz

Fiir die Zuckerschoten: 1 kleine rote Zwiebel 100 g Zuckerschoten

2 EL Olivendl Salz

Fiir die Graupen die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotte darin andiinsten. Den Wein angieflen, einko-
chen lassen.

Dann die Graupen und den Fond hinzufiigen, leicht salzen, die Graupen ca. 25 - 30 Minuten
weichkochen.

Inzwischen fiir die Lammlachse den Backofen auf 80 Grad vorheizen.5.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin 2 - 3 Minuten kréaftig anbraten. Dann
Lammlachse auf ein Ofengitter legen und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa
20 Minuten garen, bis die Kerntemperatur 54 Grad betrigt. Die Bratpfanne zur Seite stellen.
Die Morcheln kurz waschen, aufrechtstehend abtropfen lassen. Die Petersilie abbrausen, trocken-
schiitteln, die Bldtter abzupfen, fein schneiden.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen; die Morcheln darin etwa 4 Minuten anbraten, zum Schluss die
Butter dazugeben. Die Schalotte zugeben, kurz mitbraten. Dann den Weinbrand angieffen und
die Fliissigkeit etwa 2 Minuten einkochen lassen.

Anschliefend Creme fraiche untermischen, aufkochen lassen; Petersilie untermischen, mit Salz
abschmecken.

Fiir die Zuckerschoten die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zuckerschoten
waschen, putzen, in 1 cm grofle, schrige Stiicke schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Die Zuckerschoten hin-
zufiigen, mit Salz wiirzen, etwa 2 Minuten bissfest diinsten.

Den Rosmarin und den Thymian abbrausen , trocken schiitteln, den Knoblauch in der Schale
andriicken.

Das Bratol aus der Fleischpfanne mit Kiichenpapier aus der Pfanne tupfen. Butter, Rosmarin,
Thymian und Knoblauch in die Pfanne geben und erhitzen.

Die Fleischstiicke wieder in die Pfanne geben und etwa 40 Sekunden mit der schiumenden But-
ter iibergieflen.

Den Barlauch abbrausen, trocken tupfen, in Streifen schneiden, unter die Graupen mischen.
Die Bérlauch-Graupen auf Teller geben. Die Lammlache jeweils in 3 Stiicke schneiden, auf die
Graupen legen und die Zuckerschoten dazwischen anrichten. Die Morcheln um die Graupen
verteilen und alles anrichten.
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