Lamm-Karree mit Fenchel, Orangen und Thymian-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
1 Lammkaree, a 250 g 5 Bamberger Hornchen 1 Fenchelknolle, mit Griin

1 Knoblauchzehe 3 Schalotten 1 rote Chilischote

2 unbehandelte Orangen 1 Ingwerknolle 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 4 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige

6 Wacholderbeeren 4 Pimentkorner 1 TL Korianderkoérner

1 TL Aniskorner 1 TL Kreuzkiimmel 2 TL schwarze Pfefferkorner
3 Kardamomsamen 2 TL Tomatenmark 1 EL brauner Rohrzucker
500 ml Lammfond 250 ml Rotwein 40 ml Portwein

40 ml Anisschnaps 50 g Butter Butterschmalz, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Wa-
cholderbeeren, die Pimentkorner, Korianderkdrner, Kardamom, Pfefferkérner und den Kreuz-
kiimmel in einer Pfanne ohne Fett anrésten und anschlieffend im Morser zerstoflen. Die Kartoffeln
waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die
Kartoffeln anbraten. Den Thymian zupfen und in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Fenchelgriin fein hacken. Den Fenchel in Scheiben schneiden. Das Fleisch waschen
und trocken tupfen. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Lamm von allen Seiten an-
braten. Anschliefend zum Warmhalten in den Ofen geben. Das Tomatenmark und den braunen
Zucker in die Pfanne mit dem Bratensud geben und anrésten. Anschlieffend mit Rot- und Port-
wein abloschen und reduzieren. Mit dem Lammfond aufgiefen. Den Ingwer schéilen und in grobe
Stiicke schneiden. Die Kerne der Chilischote auskratzen und klein hacken. Die Knoblauchzehe
abziehen und fein hacken. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Die Schale einer Orange
reiben. Ingwer, Chilischote, Knoblauch, Rosmarin, Schalotten, die Zimtstange, Orangenscheibe,
Aniskorner, Anisschnaps und die Vanilleschote zu der Sofle geben und kocheln lassen. Anschlie-
Bend passieren und mit Butter andicken. Die Orange filetieren, mit dem Fenchel zu der Sofle
geben und gar kochen. Das Karree aus dem Ofen nehmen und aufschneiden. Das Fleisch mit den
Kartoffeln und dem Fenchel und den Orangen auf Tellern anrichten. Mit der Sofle {ibergiefen
und servieren.
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