Lammkrone, Parmesan-Polenta, Artischocken-Herzen

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

500 g Lammkrone, im Ganzen 1 EL Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 EL Ol grobes Meersalz
Salz Pfeffer

Fiir die Polenta:

60 g Instant-Polenta 1 groe Knoblauchzehe 6 g Parmesan

50 g Sahne 300 g Gemiisefond 2 EL Olivenol
Muskatnuss Salz

Fiir die Artischocken:

4-6 Artischockenherzen 3 reife Rispentomaten % Chilischote

1 groBe Knoblauchzehe 1 Zitrone, Zesten, Frucht 1 EL Butter
250-300 g Gemiisefond 3 EL Olivenol 1 Zweig Basilikum
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Salbei:

4-5 Zweige Salbei Sonnenblumendl Salz

Fiir das Lamm:

Den Backofen auf 130 Grad Heiflluft vorheizen.

Das iiberschiissige Fett der Lammkrone vorsichtig entfernen und die Knochen sédubern
bzw. mit einem kleinen Messer abkratzen. Die Lammkrone von allen Seiten salzen und
pfeffern und in einer heifien Pfanne in etwas Ol kurz anbraten. In den Ofen schieben und
bis zu einer Kerntemperatur von 55-57 Grad garen. Danach die Krone herausnehmen und
kurz rasten lassen.

In einer Pfanne Butter mit Rosmarin und Thymian angehen lassen und das Lamm kurz
vor dem Anrichten nochmal in die heifle Butter geben, um es zu aromatisieren Mit groben
Meersalz bestreuen.

Fiir die Polenta:

Knoblauch abziehen und in Olivendl angehen lassen. Polenta dazugeben und kurz rosten.
Mit Salz und Muskat wiirzen, dann Fond sowie Sahne aufgiefen. Parmesan fein reiben
und auf die Seite stellen. Kurz vor dem Anrichten den Parmesan in die Polenta einriihren.
Knoblauch entfernen.

Fiir die Artischocken:

Zitrone heifl abspiilen und zwei Streifen Zeste abschneiden.

Eine kleine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft bzw. Zitronenhélften vorbereiten. Die
auBeren, holzigen Blatter von den Artischockenherzen entfernen und etwa 2 cm von der
Spitze wegschneiden. Léngs halbieren und sofort in das Zitronenwasser legen. So verfarben
sich die Artischocken nicht so schnell.

Tomaten vom Strunk befreien und grob wiirfelig schneiden. Knoblauch abziehen. Knob-
lauch und Chili in Olivenol angehen lassen und dann die Artischocken auf der Schnittfliache
anbraten bis sie etwas Farbe nehmen.

Basilikum zufiigen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und anschliefend die Tomaten
dazugeben. Mit dem Fond aufgielen, Zitronenzeste zugeben und die Artischocken auf klei-
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ner Stufe weich diinsten, aber nicht verkochen lassen. Artischocken aus dem Sud nehmen.
Sud mixen und durch ein Sieb passieren. Sud zuriick in den Topf geben, dann abschme-
cken und eine Flocke Butter dazugeben.

Artischocken wieder in den Tomaten-Sud geben.

Fiir den Salbei:

Ol in einem Topf erhitzen und den Salbei darin 30 Sekunden frittieren.

Auf ein Kiichenkrepp legen, abtropfen lassen und etwas salzen.

Alexander Kumptner am 06. Juni 2025



