Lamm-Rriicken mit Estragon-Kruste, Fdcherkartoffeln

Fiir 4 Personen:

Fiir die Estragonkruste:

10 g Ingwer (frisch) 3 Zweige Estragon 20 g Parmesan
80 g weiche Butter 1 EL Ahornsirup Salz

50 g Pankobrosel

Fiir die Ficherkartoffeln:

16 kleine Kartoffeln 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer 2 Knoblauchzehen

Fiir die Holunderbliiten:

8 Holunderbliitendolden mit Stiel 2 Eier (M) 200 g Weizenmehl, 405
1 Prise Salz 200 ml Mineralwasser 60 g fliissige Butter

1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Zucker

500 ml Speised]

Fiir das Fleisch:

600 g Lammriicken Salz Pfeffer
1 EL Butter 1 Knoblauchzehe

Fiir die Estragonkruste Ingwer schélen und sehr fein hacken. Estragon abbrausen, trocken schiit-
teln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Parmesan fein reiben. Weiche Butter mit Par-
mesan, Ingwer, Estragon, Ahornsirup und einer Prise Salz verriihren, die Semmelbrosel unter-
mischen. Die Masse zwischen Backpapier ausrollen und bis zur Verwendung kiihl stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln griindlich waschen (nach Belieben auch schiilen), ficherartig ein-, dabei jedoch
nicht durchschneiden, in eine Auflaufform setzen, Olivendl {ibertraufeln und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Knoblauchzehen andriicken und mit in die Auflaufform geben. Die Kartoffeln in den
vorgeheizten Ofen geben und 25 Minuten garen.

Die frischen Holunderbliiten gut ausschiitteln oder abwaschen und trockentupfen.

Fiir den Ausbackteig die Eier trennen. Das Eiweif3 steif schlagen. Mehl, Salz und Mineralwasser
in einer Riihrschiissel glattrithren. Die fliissige Butter und die Eigelbe zugeben, Cayennepfeffer,
Kreuzkiimmel und Zucker unterrithren. Zuletzt das geschlagene Eiweifl unterheben.

In einem groflen flachen Topf das Frittierdl erhitzen.

Die Holunderbliiten am Stiel fassen und in den Ausbackteig eintauchen. Bliitendolde etwas
abtropfen lassen, dann ins heiie Ol geben und goldbraun ausbacken. Mit einer Siebkelle heraus-
nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und die Stiele der Bliiten abschneiden.
Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne (backofengeeignet) Butter erhitzen,
eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben und den Lammriicken darin von beiden Seiten anbra-
ten. Fleisch dann in eine Auflaufform geben.

Die vorbereitete Kruste aus dem Kiihlschrank nehmen, entsprechend portionieren und auf den
Lammriicken geben.

Den Lammriicken im heiflen Backofen 6 Minuten fertig garen.

Lammriicken portionierten. Mit ausgebackenen Holunderbliiten auf vorgewédrmten Tellern ver-
teilen und anrichten.

Die Ofenkartoffeln dazu reichen.

Antonina Miiller am 21. Mai 2024



