Lamm-Riicken mit mediterranem Gemiise und Cocktail-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

4-6 Artischocken 2 kleine Fenchelknollen 1 rote Paprika

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

3 Zweige Thymian 100 ml Gefliigelfond 30 g Parmesan

3 EL kalte Butter 3 EL Olivendol 1 Prise Piment-d’Espelette
Meersalz Pfeffer

Fiir den Lammriicken:

2 Lammriicken, a 150 g 3 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
% Orange 1 EL Dijon-Senf 2 EL Butter

2 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

10 Cocktailtomaten 3 Zweige Thymian 50 ml Olivensl

1 Prise Rohrzucker Meersalz

Fiir das Gemiise: Die Zitrone auspressen, den Saft auffangen und in eine kleine Schiissel mit
Wasser geben. Die duflersten Artischockenblétter abreiflen, mit einem scharfen Messer die obere
Halfte entfernen. Den Stiel kiirzen und verputzen, mit einem Loffel den Stroh entfernen und vier-
ten. Zwischendurch Schnittflichen immer wieder in Zitronenwasser halten. Fenchelgriin auf die
Seite legen und Fenchelknolle in feine Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Artischockenviertel und Fenchelstreifen braten. In der Zeit Schalotte und Knoblauch abziehen
in Scheiben schneiden und mit Thymian in die Pfanne hinzufiigen. Paprika schilen in Streifen
schneiden und ebenfalls zur Pfanne hinzufiigen. Mit Piment d’espelette, Salz und Pfeffer wiirzen.
Regelméflig etwa 10 min wenden bis alles goldgelb ist. Gemiise aus der Pfanne herausnehmen
und bis zum Servieren warm halten. Pfanne mit Gefliigelfond abléschen und kurz einkochen
lassen. Mit geriebenem Parmesan und kalter Butter binden. Mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.
Fiir den Lammriicken: Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Lammriicken waschen
und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Ol von allen Seiten scharf
anbraten. Fleisch auf ein Gitter im vorgeheizten Backofen fiir ca. 12 min garen. Anschlieend
herausnehmen und ruhen lassen. Pfanne aufsetzten, Butter erhitzen und aufschdumen. Knob-
lauch abziehen, andriicken und Orange abreiben. Beides mit dem Thymianzweig zur Butter
geben. Kurz vor dem Anrichten das Fleisch in der aufgeschiumten Butter kurz von jeder Seite
nachbraten. Fleisch herausnehmen und auf einer Seite mit Senf bestreichen. Fenchelgriin klein
kacken und auf die Senfseite streuen.

Fiir die Tomaten: Tomaten abwaschen und trocken tupfen. Mit einem scharfen Messer Schale
kreuzweifle einschneiden. Thymian zwischen den Hénden gut durchkneten und in kleiner Ofen-
form als Bett legen. Tomaten driiberlegen, mit einer Prise Zucker und Salz wiirzen und mit
Olivendl halb bedecken. Bei ca. 140 Grad die Tomaten zum Fleisch in den Ofen geben. Tomaten
20 min confieren bis das Fleisch fertig und aus dem Ofen genommen ist. Anschlielend Tomaten
fiir 5 min unter Grillstufe weiter grillen und rausnehmen. Fiir die Garnitur 80 g schwarze Oli-
ven % Orange . Oliven mit breitem Messerriicken andriicken und entkernen. Orange abreiben.
AnschlieBend Oliven kleinhacken und mit Orangenabrieb durchmengen. Kurz vor dem Servieren
Lammriicken auf der Senf- Fenchelgriin-Seite mit Oliven diinn belegen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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