Lamm-Riicken mit glasierten Sii8kartoffeln und Rotwein-SoRe

Fiir 2 Personen

2 Lammlachs, a 200 g 2 grofle Siilkartoffeln 1 Zwiebel

1 Karotte 5 Champignons 1 Sellerieknolle

6 Zweige Rosmarin, frisch 1 TL Tomatenmark 1 TL Speisestéirke
250 ml Rotwein, trocken 400 ml Lammbriihe 200 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne Butter Pflanzenol

Zucker Salz Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lammriicken waschen und trocken
tupfen. Anschliefend das Fleisch von allen Seiten anbraten und in den Backofen geben. Die
Siilkartoffeln schilen und in Stiicke schneiden. Den Gemiisefond mit der Sahne erhitzen und
die StiBkartoffeln darin gar kochen. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die Karotte, den Sellerie
schilen und mit den Champignons wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise
in darin anbraten. Das Tomatenmark dazugeben und das Ganze mit dem Rotwein abloschen.
Den Rosmarin abzupfen und fein hacken. Anschliefend gemeinsam mit dem Lammfond in die
Pfanne geben und reduzieren. Die Sofle mit der Speisestéirke binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Etwas Butter dazugeben. Zum Schluss das Lamm zusammen mit den Siilkartoffeln
und der Sofle auf einem Teller anrichten.
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