Lamm-Lachs, Krduter-Hiille, Risotto, Gorgonzola-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Spinat-Risotto:

100 g Risotto-Reis 150 g Babyspinat 50 g TK-Erbsen
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

200 ml trockener Weifiwein 1 L Gemiisefond 100 g Parmesan
1 TL Butter Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den Lammlachs in Kriuterhiille:

2 Lammlachse a 200 g 1 Knoblauchzehe % Bund Petersilie
% Bund Schnittlauch % Bund Minze 1 Sternanis

2 EL Dijon-Senf Butter Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Gorgonzola-Sauce:

100 g Gorgonzola 150 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

2 TL Speisestéirke 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Spinat-Risotto:

Den Fond in einen Topf geben und erhitzen. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln
und in Olivenol glasig andiinsten. Reis dazugeben und ebenfalls glasig anschwitzen, mit dem
Weilwein abléschen. Das Risotto auf kleiner Hitze rithren und den Fond nach und nach dazu-
geben, wenn die Fliissigkeit vom Reis aufgenommen wurde. Spinat waschen und eine Handvoll
zur Seite legen. Den Rest in kochendem Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken,
ausdriicken und mit etwas Gemiisefond fein piirieren.

Parmesan reiben und mit 1 TL Butter und Erbsen zum fertiggegarten Risotto geben und unter-
heben.

Den piirierten Spinat und die frischen Spinatblitter ebenfalls zum Risotto geben und vermengen.
Zitrone halbieren und auspressen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Lammlachs in Kriuterhiille:

Den Backofen auf 110 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Lamm abspiilen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol und Butter anbraten.
Das Lamm in den Ofen geben bis eine Kerntemperatur von 60- 62 Grad erreicht ist.
Knoblauch abziehen und andriicken. Butter aufschiumen und Knoblauch und Sternanis hinzu-
geben. Das Lamm darin nachbraten, herausnehmen und mit einem Pinsel rundherum mit Senf
bestreichen.

Kriuter abbrausen, trockenwedeln und fein hacken und das Fleisch vor dem Aufschneiden darin
wélzen.

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

Fond in einem Topf erwérmen und den Gorgonzola darin auflésen und leicht einkochen lassen.
Stérke mit Wasser glattrithren und die Sauce bei Bedarf abbinden. Vor dem Servieren die Sahne
hinzufiigen, nicht mehr kochen und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.
Mit dem Piirierstab zum Schluss kurz aufschiumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Finck am 20. Méarz 2019



