Lamm-Lachs, Pastinaken-Piiree, Keniabohnen, Lakritz-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Lammlachs:

2 Lammlachse a 150g 3 Knoblauchzehen 4 Zweige Rosmarin
3 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Pastinakenpiiree:

150 g Pastinaken
500 ml Milch
weiller Pfeffer

Fiir die Lakritzsauce:

150ml Portwein

1 TL Lakritzpulver
50 g kalte Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Muskatnuss
20 ml Sahne

150ml Rotwein

1 TL Puderzucker
400 ml Lammfond
Salz

1 EL Butter
Salz

1 Schalotte

1 EL Tomatenmark
1 Zweig Thymian
schwarzer Pfeffer

Macadamia-Crunch:

60 g gerostete Macadamianiisse 1 Zweig Rosmarin 1 TL Puderzucker
schwarzer Pfeffer

Auflerdem:

150 g Keniabohnen 15 g Butter

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Den Lammlachs waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den
Rosmarin abzupfen und aus Knoblauch, Rosmarin und Olivenol eine Marinade herstellen. Den
Lammlachs fiir zehn Minuten in der Marinade ziehen lassen. Danach in etwas Olivendl von allen
Seiten bei mittlerer Hitze anbraten und fiir etwa 20 Minuten im Backofen garen.

Fiir die Lakritzsauce die Schalotte abziehen, klein wiirfeln und mit dem Puderzucker, dem Ros-
marin und dem Thymian im Topf karamellisieren. Mit Tomatenmark und Lakritzpulver anrésten.
Den Portwein zum Abloschen dazugeben und einkochen lassen. Danach den Rotwein hinzugeben
und wieder einkochen lassen. Anschlieflend langsam den Lammfond dazugiefien.

Zwischendurch immer wieder einreduzieren lassen. Sobald die Sauce bis auf ein Drittel einredu-
ziert ist, die Fliissigkeit durch ein Sieb geben, sodass eine saubere Sauce entsteht. Die Lakritz-
sauce salzen, pfeffern und mit der kalten Butter abbinden.

Fiir das Pastinakenpiiree die Pastinaken schélen und kleinschneiden. Die Milch in einem Topf
erhitzen und die Pastinakenstiickchen darin garen. Die Pastinaken piirieren, sobald sie weich
sind. Mit der Sahne, der Butter, Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas von der Muskatnuss zum
Piiree reiben.

Die Keniabohnen in kochendem Salzwasser bissfest garen und in kaltem Wasser abschrecken.
Anschlieflend in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fiir den Macadamia-Crunch den Rosmarin abzupfen. Niisse und Rosmarin in einer Moulinet-
te zerkleinern, mit Puderzucker in einer Pfanne rosten, karamellisieren und zuletzt mit Pfeffer
wiirzen.

Lammriicken mit Pastinakenpiiree, Keniabohnen und Lakritzsauce auf einem Teller anrichten
und servieren.
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