Steinpilz-Risotto mit Lamm-Riicken und Joghurt-Minz-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Steinpilz-Risotto:

200 g grofle Steinpilze 100 g Risottoreis % Stange Staudensellerie
1 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 50 g Butter

350 ml Gefliigelfond 40 g Parmesan 2 Zweige Rosmarin
1 Zweig frische Petersilie Kalaharisalz Tellicherrypfeffer
Fiir den Lammriicken:

2 Lammkarree 2 Zehen Knoblauch 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Joghurt 1 Zitrone, davon Saft und Abrieb 1 TL Harissapaste
3 Zweige Minze 1 Stiick Ingwer (1 cm) 1 TL Bienenhonig
Salz Pfeffer

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Lammkarrée mit Kalaharisalz und Tellicherrypfeffer wiirzen. Knoblauch andriicken. Oliven-
0l in einer Pfanne erhitzen und das Lamm zusammen mit den Thymian- und Rosmarinzweigen
sowie dem Knoblauch von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch wieder aus der Pfanne neh-
men, auf ein Backblech legen, Krduter und Knoblauch darauf verteilen und im Backofen etwa
20 Minuten in den Ofen geben.

Minze waschen, abtrocknen, Blédtter abzupfen und fein hacken. Zitrone halbieren, eine Halfte
auspressen. Joghurt, Harissapaste und Zitronensaft verrithren. Ingwer schilen und in den Jo-
ghurt rithren. Gehackte Minze und Honig ebenfalls hineingeben und verriihren.

Steinpilze putzen und die Hélfte der Pilze wiirfeln. Die restlichen Pilze je halbieren. Schalotte
und Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit etwas Butter glasig anschwit-
zen. Die gewiirfelten Steinpilze dazugeben und leicht salzen. Risottoreis hinzugeben und unter
Riihren andiinsten. Mit Weiflwein abloschen und einkochen lassen Fond erhitzen und nach und
nach unter Rithren zum Risottoreis geben und langsam einkochen lassen.

Die restlichen halben Steinpilze in etwas heifler Butter goldbraun anbraten. Rosmarinnadeln
abzupfen und zu den Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lammkarrée aus dem Ofen nehmen, etwas ruhen lassen und anschlieffend mit einem Messer
in einzelne Koteletts schneiden.

Petersilie waschen, abtrocknen, Blétter von den Stielen zupfen und grob hacken. Etwas kalte
Butter, Parmesan und Petersilie unter das Risotto heben und erneut mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Steinpilz-Risotto mit den gebratenen Steinpilzhélften garnieren, zusammen mit dem Lamm-
riicken und der Joghurt-Minz-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
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