Lamm-Karree, Fenchel-Safran-Gemiise, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

2 Lammkarrees a 200 g 4 EL neutrales Ol Salz

Pfeffer

Fiir die Gratiniermasse:

150 g weiche Butter 100 g Semmelbrosel 1 Zitrone

1 Orange 1 Knoblauchzehe 1 Prise Oregano
4 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fir das Gemiise:

2 Knollen Fenchel 4 Karotten 5 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 getrocknete Chilis 50 ml Gemiisefond
1 TL Fenchelsamen 12 Safranfiden 2 EL Olivenol
Salz

Fiir die Kartoffeln:

10 Drillingskartoffeln 3 Zweige Rosmarin 4 EL Olivendl

1 TL Meersalz

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch die Karrees waschen, trockentupfen und die Rippenknochen mit einem klei-
nen Messer vom Fleisch schneiden. Das Fleisch in einer Pfanne mit Ol rundum kross anbraten.
Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen etwa 20 Minuten fertig
garen.

Fiir die Gratiniermasse Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Einige Orangen- und Zitro-
nenzesten reiflen, Knoblauch abziehen, andriicken und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Orangen- und Zitronenzesten mit Knoblauch und Petersilie zur Butter geben und
mit Salz abschmecken. Von der Krauterbutter zwei Essloffel wegnehmen und beiseite stellen.
Semmelbrosel, unter die Butter rithren und abkiihlen lassen.

Fiir das Gemiise Karotten schilen und von den Enden befreien. Fenchel in Scheiben hobeln,
léngs halbieren und in drei Zentimeter breite Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol
anschwitzen und mit Gemiisefond abléschen. Fenchelsamen, Safran, getrocknete Chilis und in
Scheiben geschnittenen Knoblauch dazugeben und circa 20 Minuten garen.

Fiir die Kartoffeln die Drillingskartoffeln waschen und etwa zehn Minuten in einem Topf mit ko-
chendem Salzwasser vorgaren. Herausnehmen, halbieren und mit reichlich Rosmarin, Salz und
Olivenol auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und weitere zehn Minuten im Ofen
rosten.

Ofengrill einschalten, Lamm mit der Gratiniermasse belegen und circa sieben Minuten goldbraun
iiberbacken.

Das gratinierte Lammkarrees mit Fenchel-Safran-Gemiise und Rosmarinkartoffeln auf Tellern
anrichten und servieren.
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