Lamm-Riicken mit Oliven-Kruste, Kenia-Bohnen, Tomaten

Fiir zwei Personen
1 ausgel. Lammriicken, a 250 g 4 Scheiben magerer Speck 2 mittelgrofle Tomaten

50 g griine Oliven 100 g Kenia-Bohnen 1 Zweig Thymian

2 Knoblauchzehen 2 Eier 1 Knolle Triiffel, klein
50 g Parmesan 75 g Butter 15 g eiskalte Butter
125 g Mehl 50 ml Rotwein 175 ml Lammfond

75 ml Olivensl 50 ml Triiffelsl 150 g Semmelmehl
1/4 Bund Petersilie 1/4 Bund Kerbel 1/4 Bund Basilikum
1/4 Bund Oregano Kurkuma, Zucker Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf der Grillfunktion vorheizen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Eine
Pfanne mit Butter erhitzen. Fiir den Nudelteig das Mehl, die Eier und zwei Teeltffel Olivenol
zu einem Teig verrithren. Etwas Salz unterrithren und alles gut vermengen. Zum Schluss eine
Prise Kurkuma unter den Teig mengen. Den Nudelteig an die Seite stellen und ruhen lassen.
Die Kenia-Bohnen in dem kochenden Wasser blanchieren, kalt abschrecken und mit dem Speck
umwickeln. Anschliefend in der Pfanne anbraten und warmhalten. Die Tomaten kreuzformig
einschneiden, den Strunk herausschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Butter darauf
geben und grofiziigig den Parmesan dariiber reiben. Den Lammriicken waschen, trocken tupfen
und von den restlichen Sehnen befreien. Das Triiffel6l mit dem Olivendl vermengen und mit
etwas Salz und dem Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit der Marinade einreiben. Anschlieflend das
Fleisch in die Pfanne geben und scharf von beiden Seiten anbraten. Danach wieder aus der
Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Den Thymian, die Petersilie, den Kerbel, das Basilikum
und den Oregano waschen und fein hacken. Fiir die Olivenkruste die Oliven ebenfalls fein hacken
und mit den Gewiirzen vermengen. Dann 50 Gramm von der Butter schaumig schlagen. Den
Knoblauch abziehen, fein hacken und unter die Butter mengen. Das Semmelmehl und die Butter
mit dem Knoblauch ebenfalls unter die Olivenmasse rithren. Das Ganze in den Kiihlschrank
stellen. Den Nudelteig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn ausrollen und in
lange Streifen schneiden. Anschliefend in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und fiir
10 Minuten fertig garen. Anschliefend die Nudeln abgieflen und in eine Schiissel geben. Das
Fleisch mit der Olivenkruste bestreichen und zum Fertiggaren kurz in den Backofen geben, bis
die Olivenmasse zu einer Kruste geworden ist. Die Tomaten ebenfalls in den Backofen geben
und mitbacken. Fiir die Sofle den Lammfond mit dem Wein vermengen, zum Kochen bringen
und reduzieren lassen. Dann mit der eiskalten Butter abbinden und mit dem Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschlieflend etwas von dem Triiffell hinzugeben. Das Fleisch in Stiicke schneiden
und zusammen mit den Nudeln, den Bohnen und den Tomaten im Speckmantel anrichten. Die
Sofle fein auf den Teller triufeln, etwas Triiffel dariiber hobeln und servieren.
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