Lamm-Karree, Honig-SoBe, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

2 Lammkarrees (je 4 Stiele) 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
Pflanzenol Grobes Meersalz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

50 g Speck am Stiick 500 g festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel

3 Halme Schnittlauch Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kirschtomaten:

1 Strauch Kirschtomaten Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Honig-Thymian-Sauce:

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Créme-fraiche
100 ml trockener Weiflwein 100 ml Lammfond 1 EL fliissiger Honig
50 g Butter 50 g Mehl 1 Zweig Thymian
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Lammkarree:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Knoblauch abziehen und Zehen andriicken. Thy-
mian anbrechen. Lammkarree mit Ol einreiben und mit Thymian und Knoblauch aromatisieren.
Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. AnschlieBend
in den vorgeheizten Backofen geben und fiir 15 Minuten garen. Fleisch kurz vor dem Servieren
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Anschlieflend die Kartoffelwiirfel in kochen-
dem Salzwasser garen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden. Reichlich Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Kar-
toffeln darin goldbraun braten. Nun Speck und Zwiebel hinzugeben und kurz mitbraten. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bratkartoffeln vor dem Servieren auf einem Tuch abtropfen lassen und anschliefend mit Schnitt-
lauch garnieren.

Fiir die Kirschtomaten:

Kirschtomaten waschen und trockentupfen. Kirschtomaten in eine kleine Pfanne geben, mit Oli-
vendl bedecken und bei kleiner Hitze konfieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Honig-Thymian-Sauce:

Butter und Mehl miteinander vermengen und beiseitestellen. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und zunéchst die Zwiebel darin anrosten.
Wenn die Zwiebel angeschwitzt ist den Knoblauch hinzugeben und ebenfalls anschwitzen. An-
schlieflend mit Weilwein abloschen und auf 1/3 Fliissigkeit reduzieren.

Thymianzweig durchbrechen und hinzugeben. Anschliefend mit Lammfond auffiillen und Creme
fraiche einriihren. Das Ganze fiir 10 Minuten kocheln lassen. Sauce mit Honig, Salz und Pfef-
fer abschmecken und mit der Mehlbutter andicken. Sauce vor dem Servieren passieren und mit
einem Piirierstab glattziehen.
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