Lamm-Topf Mont Ventoux mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

250 g Lammriicken Butter

Fiir die Rotwein-Sahne-Sauce:

100 g gerducherter Speck 15 schwarze Oliven 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 150 ml Sahne 250 ml trockenen Rotwein
50 ml Rinderfond 50 ml Cognac 10 g Korinthen

% EL griiner Pfeffer Thymianbliiten Salz

Fir die Kartoffeln:

100g kleine Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin  Olivendl

In einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen.

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Pellkartoffeln Kartoffeln waschen und samt Schale in kochendem Wasser garen. Lamm-
riicken waschen, trockentupfen, in Stiicke schneiden und anschliefend in Butter von beiden Seiten
anbraten. Im Ofen warm stellen.

Fiir die Rotwein-Sahne-Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken, Bacon wiir-
feln, Oliven halbieren und Pfeffer moérsern. In einer Pfanne Bacon und Zwiebel anbraten. Mit
Rotwein abloschen, etwas Fond hinzugeben. Anschliefend Sahne, Knoblauch, Oliven, Thymian-
bliiten, Korinthen, griinen Pfeffer und Cognac zugeben. Mit Salz abschmecken.

Lammriicken in die Sauce geben und alles kécheln lassen.

Kartoffeln abgielen und halbieren. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und
fein hacken. Kartoffeln zusammen mit Rosmarin in heilem Oliventl schwenken.

Das provenzalische Lamm mit den Kartoffeln auf einem Teller anrichten und servieren.
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