Lamm-Riicken mit Kohlrabi-Méhren-Gemiise

Fiir zwei Personen
2 Lammriickenfilets a 200 g 8 festk. Kartoffeln 250 g MGhren

250 g Kohlrabi 80 g Zwiebeln 30 g Semmelbrosel

20 g gehackte Haselnusskerne 1 Zweig Thymian 1 Bund glatte Petersilie
30 g Butter Butter, Olivenol 500 ml Gemiisefond
100 ml Gefliigelfond 70 ml Marsala 1 EL Balsamico

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen und mit etwa 300 Millilitern
Gemiisefond circa 20 Minuten gar kochen. Die Mohren und den Kohlrabi von den Enden befreien
und schélen. Die Mohren in Scheiben und den Kohlrabi in Spalten schneiden. Die Zwiebeln
abziehen und fein wiirfeln. Etwas Butter und Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze hellbraun anbraten. Die Thymianbléitter zupfen, grob hacken, dazu geben und
kurz mitbraten. Anschlieffend in einer Schiissel abkiihlen lassen. Die Petersilie zupfen und fein
hacken. Nun 30 Gramm Butter, die Semmelbrosel, die Haselniisse und die Hélfte der Petersilie
unter die Zwiebeln mischen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Mohren und den Kohlrabi darin andiinsten. Das Gemiise in dem restlichen
Gemiisefond etwa 15 Minuten garen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.
Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze von jeder Seite scharf
anbraten. Anschlieend das Fleisch in eine ofenfeste Form geben und die Broselmischung darauf
verteilen. Das Fleisch fiir circa zehn Minuten in den Ofen geben. Die Pfanne wieder auf den
Herd stellen, mit dem Balsamico und dem Marsala angieflen und auf die Hélfte einkochen lassen.
Anschlieend den Gefliigelfond hinzugeben und aufkochen lassen. Anschlieflend die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken sowie mit etwas kalter Butter binden. Die Kartoffeln abgieflen.
Fine weitere Pfanne mit etwas Butter erhitzen und die Kartoffeln darin von allen Seiten goldgelb
anbraten. Die Kartoffeln mit etwas Salz, Pfeffer sowie der restlichen Petersilie bestreuen. Den
Lammriicken mit dem Kohlrabi-Méhren-Gemiise und den gebratenen Petersilienkartoffeln auf
Tellern anrichten und servieren.
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