Lamm-Karree im Sternanis-Sud mit Quinoa und Minzél

Fiir zwei Personen

Fiir den Sternanissud:
Abschnitte vom Lammkarree
1 Knoblauchzehe

500 ml Fleischfond

3 Zitrone, Saft

Chili

Fiir das Minzol:

1 Bund frische Minze
Eiswasser

Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree a ca. 560 g
1 EL Thymianbléttchen
Salz

Fiir den Quinoa:

100 g Quinoa

2 weille Zwiebeln

1 TL Koriandersaat
Anissamen

Salz

Fiir die Garnitur:

100 g Zuckerschoten

150 g Kirschtomaten
ca. 2 cm Ingwer

2 Zweige Thymian

2 EL bestes Olivenol
Salz

100 ml neutrales Pflanzenol

1 angedriickte Knoblauchzehe
% Zitrone, Abrieb
Pfeffer

150 g Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe

2 EL Minzblattchen
Zucker

Pfeffer

1 EL Olivensl

2 weifle Zwiebeln
200 ml Weifiwein

2 Zweige Rosmarin
3 Sternanis

Pfeffer

Salz

1 EL Anissamen
2 EL Olivenol

100 g Rhabarber
1 TL Ingwer

Ol

Chili

Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, feinwiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Ingwer schilen und
feinschneiden. Ingwer, Sternanis und Lammabschnitte zugeben und ebenfalls kurz anschwitzen.
Kirschtomaten wiirfeln, zugeben und mit Wein abléschen. Sobald der Wein eingekocht ist, mit
Fond auffiillen und die Kréuterzweige zugeben. Im Besten Fall eine Stunde kécheln lassen.
Alles durch ein Spitzsieb passieren und nach Wunsch noch etwas einkochen lassen. Mit Chili,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Minzol:

Minzblétter von den Stielen zupfen und in kochendem Salzwasser blanchieren. In Eiswasser ab-
schrecken, ausdriicken und mit dem Ol fein piirieren. Ol durch ein feines Sieb abtropfen lassen.
Fiir das Lammkarree:

Anissamen morsern, Knoblauch andriicken. Lamm waschen, trockentupfen und die Rippenkno-
chen sauber putzen. Den Fettdeckel rautenférmig einritzen.

Anissamen, Knoblauch, Thymian, Zitronenabrieb, Ol, Salz und Pfeffer mischen und das Lamm-
karree damit einreiben. Mit Folie bedecken und im Besten Fall zwei Stunden im Kiihlschrank
marinieren. Fleisch in einer heiflen Pfanne von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und im Ofen auf eine Kerntemperatur von 58 Grad garen, danach herausnehmen und abgedeckt
am Herdrand ruhen lassen. Kurz vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Quinoa:

Quinoa in einem Sieb unter flieBendem Wasser griindlich spiilen. Mit der doppelten Menge an
Salzwasser in einen Topf geben, aufkochen und ca.

15 Minuten bei geringer Hitze kiocheln lassen.



Rhabarber, Ingwer und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Zwiebeln abziehen, feinwiirfeln
und in etwas Ol und Zucker bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten goldbraun und unter Riihren
anbraten, bis sie karamellisiert sind. Quinoa, Ingwer, Knoblauch und Rhabarber zugeben und
mit anschwitzen. Koriandersaat und Anissamen morsern, rosten und zufiigen. Kirschtomaten
halbieren, zugeben und mit halbierten Minzbldttern, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.
Zuckerschoten in feine Streifen schneiden. Fine Pfanne erhitzen und die Zuckerschotenstreifen
darin in etwas Olivendl anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Quinoa auf vorgewdrmten, tiefen Tellern anrichten. Das Lammkarree aufschneiden und daran
stellen. Die Zuckerschoten hiibsch darum verteilen. Den Sternansissud angieflen, mit einigen
Minzoltropfen fertig stellen und servieren.
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