Dukkah-Lamm, SoBe, wildem Brokkoli, Mandel-Polenta, Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammlachse a 150 g 2 EL Butter 4 Zweige Thymian
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Dukkah-Mischung:

2 EL Haselnusskerne 1 EL Macadamianiisse 1 EL Pinienkerne

2 EL helle Sesamsaat 1 TL schwarze Sesamsaat 2 TL Kreuzkiimmel

1 EL Koriandersaat 4 Zweige Thymian % Bund Minze

% Bund glatte Petersilie 2 TL edelsiiBes Paprikapulver 1 EL schwarze Pfefferkorner

2 TL Meersalz
Fiir die Sauce:

200 ml Lammfond 4 Zweige Thymian 1 TL Stérke
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fir den Brokkoli:

600 g wilder Brokkoli 1 EL Butter Bliitensalz
Pfeffer

Fiir die Mandelpolenta:

50 g Polenta 20 g gemahlene Mandeln 350 ml Milch
20 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Chips:

1 grofle Knolle Topinambur 1 grofie lila Kartoffel Meersalz

Fiir das Lamm:

Die Lammlachse waschen, trockentupfen und mit Thymian und etwa 1 EL Butter vakuumieren
und bei 57 Grad 25 Minuten im Wasserbad garen.

Die Lammlachse aus der Folie nehmen und kurz, scharf auf beiden Seiten anbraten, salzen und
pfeffern.

Fir die Dukkah-Mischung:

Minze, Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Niisse, Kerne, Kori-
andersaat und Sesam in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Die Gewiirze mit den Kriutern in
einen Morser geben und so zerstoflen, dass sich eine grobkornige Paste ergibt. Das Lamm in der
Dukkah-Mischung wenden.

Fir die Sauce:

Die Butter zum Bratensatz geben, mit dem Thymian aromatisieren und mit Lammfond ablo-
schen. Die Stérke in 1 EL. Wasser anriihren und die Sauce cremig binden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fir den Brokkoli:

Den wilden Brokkoli unter flieBendem, kaltem Wasser abbrausen und trocken schiitteln. Die
dunkelgriinen, dicken Blatter von den Stielen zupfen und entfernen. Die Stiele in ca. 1 ¢cm breite
und die feinen, diinnen Stiele in 3 bis 4 cm lange Stiicke schneiden.

Butter in einer Pfanne aufschiumen, die dicken Stiele vom Brokkoli zugeben und fiir ca. 1 Minute
kréftig anrtsten. Die feineren Stiele zugeben und fiir 1 weitere Minute anrdsten. Die Brokkoli-
blatter zugeben und fiir 1 Minute mitbraten. Mit Bliitensalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Mandelpolenta:

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, 1 TL davon abnehmen und beiseite-



stellen. Mandeln mit Milch, Butter, 1 TL Salz und Pfeffer in einem Topf aufkochen. Die Polenta
in die leicht kochende Milch einrieseln lassen und mit dem Schneebesen glatt rithren. Bei milder
Hitze 30 Minuten zugedeckt quellen lassen, dabei mehrmals mit einem Holzl6ffel umriihren.
Fiir die Chips:

Die Fritteuse auf 155 Grad vorheizen.

Topinambur in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden und kurz in die Fritteuse geben, kurz raus-
geben und die Temperatur auf 170 Grad erhchen. Die Chips nochmals in die Fritteuse geben,
goldbraun ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die lila Kartoffeln ebenfalls kross
ausbacken und entfetten. Mit Meersalz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Baumgartner am 08. April 2019



