Lammr tcken auf Gebratenem Spargel mit Kartoffelsouffl ...

Kategorien:  Fesch, Lamm, Spargel, Barlauch
Zutaten fur: 1 Rezept

750 Gramm Lanmmr iicken; ausgel 6st
60 Gramm Butterschmal z
20 Gramm Butter
Thym an
Rosmarin
1 kg Lammknochen; hell braun gerdstet
100 Gramm Karotten
100 G amm Knol |l ensellerie
80 Gramm Zwi ebel
40 Gramm Lauch
30 Gramm Tomat ennar k
1 Ltr. Heller Kal bsfond
10 Gramm Barl auchbl atter
Petersilie
400 Gramm Wi Ber Spargel; geschalt
1/ 2 Zitrone
20 Gramm Butter
E
150 Gramm Gekochte Kartoffeln
30 m  Sahne
Pi ment
Lor beer
Wachol der
Nel ke
Et was Wi Bwei n
Madei ra
Cognac

Anleitung:

Di e ausgel 6sten Lammr icken werden mt Salz und Pfeffer gewirzt und
i n hei Bem Butterschmal z von allen Seiten angebraten, bevor man sie
far etwa 10 M nuten in den auf 170°C vorgehei zten Ofen gi bt. Danach
werden sie in einer Pfanne mt Butter, Thym an und Rosmarin
nachgebraten, umihnen ein schénes Aroma zu geben

Der Spargel wird geschdlt und in kochendem Wasser, wel ches mt

Butter, Salz und Zucker abgeschneckt wurde ca. 15 M nuten |ang
gekocht. Um sei ne Farbe besser zu erhalten, kann man dem Wasser
etwas frische Zitrone zugeben

Nach dem Kochen sollte der Spargel kurz in Ei swasser abgeschreckt
werden, damit er nicht nachgart. Er sollte ruhig noch etwas fest
sein, da er ja noch nachgebraten wird. Der so vorbereitete Sparge
wird in etwa 2 cm | ange Stiucke geschnitten und in einer Pfanne mt
Butterschmal z von allen Seiten nmild angebraten. Kurz vor dem
Servieren wird mt etwas frischer Butter und gehackter Petersilie
das Geniise verfeinert.

Das Gemise fir die Sauce putzen und in wal nussgrofle Sticke schnei den
In einembreiten Topf etwas von dem Butterfett erhitzen und zuer st
di e Karotten gol dgel b anbraten. Dann den Sell eri e dazugeben, bis er
Far be angenommen hat. Jetzt di e Zw ebel hinzufigen und ebenfalls

gol dbraun braten. Zul etzt den Lauch kurz vorsichtig mtbraten, da er
sehr schnell verbrennt. Nachdem alle Gemiise angerdstet sind, gibt
man das Tomatenmark hinzu, |&asst es kurz mtbraten und gi bt dann die
anger 0st et en Knochen in den Topf und fallt mt Wasser auf, bis die



Lammr tcken auf Gebratenem Spargel mit Kartoffelsouffl ...

(Fortsetzung)

Knochen | ei cht bedeckt sind. D esen Saucenansatz | &sst nman etwa 3 h
kéchel n und figt dann Nel ke, Pinent, Wachhol der und Lorbeer hinzu
und | &sst es nochmals 20 M nuten kéchel n. Hat der Fond | eichte Farbe
genonmen, kann man i hn durch ein Tuch passieren. In einemweiteren
Topf |&sst man den Madeira, Wi RBwein, Weinbrand mit einer

Knobl auchzehe, dem kl ei n geschnittenen Barl auch und ei ni gen
Tomat enst iickchen soweit einreduzieren, bis es dicklich wird (nicht
ver brennen!) und | 6scht dann nit dem Lanmmfond ab. Di ese Sauce kann
nun bis zur gewinschten Konsi stenz ei ngekocht und durchgesi ebt

wer den.

Fur das Souffle: die noch Ieicht warnen gekochten Kartoffeln durch
ei ne Presse dricken und mt der Butter und der Sahne verm schen. Die
Ei er trennen und das Eigelb unter die Kartoffel masse rihren. Das
EiweiB wird mit einer Prise Salz zu Schnee geschl agen und vorsichtig
unter die Kartoffel-Eigel b-Masse gehoben

Diese Masse wird mt Salz und Pfeffer und etwas Miskat abgeschneckt
und in kleine, gefettete Forncthen abgefillt, die dann etwa 30
M nuten mt einem Wsserbad i m Ofen bei 165G ad gebacken werden.

OTitel : Lammr icken auf gebratenem Spargel mt
Kart of f el souf fl ee und Barl auchj us

Quédle:
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