Lamm-Riicken im Kartoffel-Mantel, Rotwein-Sofle, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

2 Lammlachse a 200 g 400 g festk. Kartoffeln 1 Zehe Knoblauch
5 EL Erdnussol 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

250 ml Kalbsfond 250 ml Rotwein 200 ml Portwein
50 g kalte Butter 1 EL Tomatenmark 1 TL Zucker

1 Gewiirznelke Salz Pfeffer

Fiir den Wildkrautersalat:

100 g Wildkrautersalat 1 EL Himbeeressig 1 TL Honig

% TL Senf 3 essbare Bliiten 3 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Lammriickenfilet im Kartoffelmantel:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Petersilie, Rosmarin und Thymian abbrau-
sen und trockenwedeln, die Petersilie fein hacken.

Knoblauch abziehen. Die Kartoffeln schilen, grob raspeln und zu Kartoffelpuffern formen. Ei-
ne Pfanne mit Ol erhitzen und darin einen Kartoffelpuffer nur von einer Seite ausbacken. Den
Kartoffelpuffer mit der gebratenen Seite auf Backpapier legen. Den Lammriicken in die Pfanne
geben und von allen Seiten anbraten, anschlielend Rosmarin, Thymian und Knoblauch hinzuge-
ben und etwas weiter braten. Den Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1/3 der gehackten
Petersilie auf die rohe Seite des Kartoffelpuffers streuen, das Filet auflegen, einrollen und fest-
driicken. Lammfilet im Kartoffelmantel in den vorgeheizten Ofen geben, auf das Rost legen und
fiir 8-10 Minuten backen.

Fiir die Rotweinsauce:

Zucker und Tomatenmark in die Pfanne, in der das Fleisch gebraten wurde, geben und kurz erhit-
zen. Mit Rotwein und Portwein abloschen und Kalbsfond und Nelke zugeben und auf die Halfte
reduzieren lassen. Die Butter in Wiirfel schneiden mit einem Schneebesen unter die Rotwein-
Fond-Fliissigkeit schlagen, bis eine simige Sauce entstanden ist. Anschlieend mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Fiir den Wildkrautersalat:

Wildkrautersalat waschen und trocken schleudern. Himbeeressig mit Salz, Honig, Senf und
Kalbsfond mit Ol zu einem Dressing vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. An-
schlieend iiber den Salat geben und diesen mit Bliiten garnieren.

Lammriickenfilet im Kartoffelmantel mit Rotweinsauce und Wildkrautersalat auf Tellern anrich-
ten und servieren.
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