Lamm-Lachs mit Roggenbrot-Kruste, Kartoffeln und Kohlrabi

Fiir 2 Personen

200 g Lammlachs 4 Sch. Walliser Roggen Nussbrot 8 mehligk. Kartoffeln
2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 Kohlrabi

2 TL Dijonsenf 125 ml Lammfond 250 ml Orangensaft
250 ml Rotwein 250 ml Schlagsahne 200 ml Gemiisefond
0,5 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Thymian 2 Zweig Rosmarin

1 EL Butterschmalz 4 EL Paniermehl 250 g Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Salz-
wasser gar kochen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Kohlrabi schélen, in Streifen
schneiden und in einer Pfanne mit 50 Gramm Butter und dem Knoblauch anschwitzen. An-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Gemiisefond auffiillen, kécheln lassen und
mit ein wenig Schlagsahne binden. Die Petersilienbléatter abzupfen, fein hacken und unter den
Kohlrabi geben. Die Lammlachse waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit Butterschmalz rundherum anbraten. Die Schalotten abziehen, wiirfeln und in
einer Pfanne mit 100 Gramm Butter anschwitzen. Anschliefend mit dem Rotwein abldschen,
reduzieren lassen, den Thymian sowie ein Zweig Rosmarin dazugeben und leicht ziehen lassen.
Den Lammfond hinzufiigen und nochmals reduzieren lassen und mit Salz, Pfeffer und dem Oran-
gensaft abschmecken. Das Roggenbrot in Scheiben schneiden, im Backofen knusprig résten und
in einem Zerkleinerer verarbeiten. Die Rosmarinadeln abzupfen und klein hacken. Das Lamm
mit etwas Senf bestreichen, mit dem Roggenbrot bestreuen, den iibrigen Rosmarin und etwas
Paniermehl dariiber verteilen und mit Butterflocken belegen. Das Ganze fiir sechs Minuten im
Backofen garen. Die Kartoffeln abgieflen und in einer Pfanne mit der iibrigen Butter schwenken.
Das Lamm mit den Kartoffeln und dem Kohlrabi auf Tellern anrichten und garnieren.
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