Lamm-Krone mit Krduterbutter, Zitronen-Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

Fiir das Lamm:

500g Lammkrone 1 kleines Fladenbrot 1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Rosmarin % Chilischote 1 TL Krauter der Provence
Olivenol, Pfeffer, Salz

Fiir den Kartoffelsalat:

400g festk. Kartoffeln 2 Zitronen 5 Frithlingszwiebeln
1 Bund glatte Petersilie 1 EL Paprikapulver, edelsiif 1 Chilischote
100 ml Sonnenblumendl 1 TL Krduter der Provence  Chiliflocken

Salz, Pfeffer, Zucker
Fir die Krauterbutter:
125g weiche Butter 1Zehe Knoblauch % Chilischote

3 Zweige Petersilie 2 Zweige Rosmarin 1 TL Krauter der Provence
Pfeffer, Salz

Einen Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.
Die Pellkartoffeln mit Salz etwa 20 Minuten kochen. Die Lammkrone waschen und trockentup-
fen. AnschlieBend mit Kriutern der Provence, Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl etwa
drei Minuten scharf anbraten. Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Den Knoblauch, einen
Zweig Rosmarin und eine halbe Chili zum Lammfleisch geben und fiir 20 Minuten in den vor-
geheizten Ofen stellen. Die Butter in eine kleine Schiissel geben, eine halbe Chili kleinschneiden
und hinzufiigen. Eine Knoblauchzehe abziehen und pressen. Drei Stingel Petersilie waschen und
kleinhacken. Etwas Rosmarin hinzufiigen. Alles in der Butter zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und
Kréauter der Provence abschmecken. Anschlielend die Butter auf ein Pergamentpapier geben, zu
einer Rolle formen und in den Kiihlschrank geben. Fiir den Kartoffelsalat die Schale von zwei
Zitronen fein abreiben und den Saft der Zitronen auspressen. Die Friihlingszwiebeln abziehen
und kleinhacken. Die Petersilie waschen und kleinschneiden. Alles zusammen mit einem Essloffel
Paprikapulver in eine Schiissel geben und gut vermengen. Die Pellkartoffeln abschiitten und in
Fiswasser kiihlen. Anschlielend pellen, kleinschneiden und ebenfalls in die Schiissel geben. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker und ein paar Chiliflocken wiirzen, gut vermischen und zum Schluss reich-
lich Sonnenblumendl unterheben. Wenn das Lamm fertig ist, das Fladenbrot leicht mit Wasser
betraufeln und bei 200 Grad in den Ofen zum kurzen Aufbacken stellen. Den Kartoffelsalat
anrichten, das Fleisch auf den Salat geben, reichlich Krauterbutter auf das Fleisch geben, mit
Petersilie garnieren und mit einem Stiickchen Fladenbrot servieren.
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