Lamm-Riicken, Krduter-Kruste, Rotwein-Sole, Orangen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

300 g Lammriickenfilet 50 g mittelscharfer Senf 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fir die Krauterkruste:

2 Scheiben helles Toastbrot 1 Knoblauchzehe 150 g Butter

1 Zweig Basilikum 1 Zweig Thymian 1 Zweig Petersilie
1 Zweig Majoran 1 Zweig Rosmarin

Fir die Rotweinsauce:

1 Schalotte 250 ml trockener Rotwein 50 ml Sahne

1 Zweig Rosmarin 1 EL Zucker Speisestirke
Salz Pfeffer

Fiir den Orangensalat:

1 Fenchel 2 siilliche Orangen % rote Zwiebel
50 ml Olivenol 1 EL Chiliflocken Salz

Backofen auf 220 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kréuterkruste Toastbrot zerbroseln, Basilikum, Thymian, Petersilie, Majoran und Ros-
marin waschen, trockenwedeln und sehr fein hacken. Knoblauch abziehen und ebenfalls klein
hacken. Nun alles vermischen und auf einen Teller geben.

Fiir den Lammriicken Olivendl in einer Pfanne sehr heifl werden lassen. Die Lammriickenfilets
waschen, trocken tupfen, wiirzen und von jeder Seite scharf anbraten bis sie schon dunkel wer-
den. Nun die Filets raus nehmen und nur von oben mit dem Senf bestreichen. Anschlieflend die
Filets in die Krauter-Brot-Masse driicken und mit der Masse nach oben auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben. Die Butter in feine Scheiben schneiden und auf die Brot-Masse legen. Die
Filets nun fiir circa 12 bis 15 Minuten in den bereits vorgeheizten Backofen geben. Den Ofen
circa fiinf Minuten vor Ende der Garzeit auf Grill umstellen und die Filets gratinieren lassen.
Fiir die Sauce den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Die Schalotte abziehen,
sehr fein schneiden und im Zucker weich diinsten. Die Hitze hoch schalten und sobald es kriftig
kocht, mit dem Rotwein abloschen. Den Rosmarinzweig hineingeben und die Fliissigkeit auf die
Halfte reduzieren. Die Sahne dazu gieflen und noch mal alles auf die Hélfte einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell mit etwas Speisestéirke abbinden.

Fiir den Orangensalat die Orangen schilen und in Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen, halbie-
ren und in feine Streifen schneiden. Fenchel putzen und kleinschneiden. Orangen, Fenchel und
Zwiebeln gut vermischen, mit Olivenol vermengen und mit Chili und Salz wiirzen.
Lammriicken auf sizilianischem Orangensalat auf Tellern anrichten, die Sauce dazugeben und
servieren.
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