Lamm-Riicken, Schoko-Oliven-Sof3e, Petersilienwurzel-Piiree

Fiir zwei Personen

1 Lammkarree, a 400 g 300 g Petersilienwurzeln 1 rote Chilischote

10 schwarze Oliven 2 Zehen Knoblauch 100 g Butter

40 g Zartbitterschokolade, 66% 1 TL Kakaopulver 250 ml Milch

100 ml Lammfond 2 Zweige Rosmarin 1 Bund glatte Petersilie
100 ml kalt gepresstes Olivensl 30 g Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Petersilienwurzelpiiree die Petersilien-
wurzeln schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Diese in einem Topf mit Salzwasser und 250
Milliliter Milch fiir 15 Minuten garen. Wahrenddessen das Lamm waschen und trocken tupfen.
Anschlieflend das Fleisch in einer erhitzen Pfanne von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Die
Knoblauchzehen andriicken und zusammen mit den Rosmarinzweigen zu dem Fleisch geben.
Das Ganze anschlieend fiir sieben Minuten im vorgeheizten Backofen medium auf eine Kern-
temperatur von 61 Grad garen. Die Butter in kleine Wiirfel schneiden und diese zusammen mit
den gekochten Petersilienwurzeln piirieren. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
die Sauce die Chilischote der Lange nach aufschneiden, entkernen und in kleine Streifen schnei-
den. Die Oliven in diinne Scheiben schneiden und die Schokolade in grobe Stiicke hacken. Die
Chilistreifen und Olivenscheiben in einer Pfanne andiinsten und anschliefend mit 100 Milliliter
Lammfond abléschen. Das Kakaopulver, die gehackte Schokolade und etwas Olivendl dazugeben.
Das Ganze mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Den Lammriicken mit Schoko-Olivensauce
und Petersilienwurzelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.
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