Lamm-Ricken mit Chimichurri, Blumenkohl-Piiree, Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Blumenkohlpiiree:

1 Blumenkohl 1 EL Créme-fraiche 1 TL Currypulver
1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise mildes Chilipulver Salz, Pfeffer

Fiir das Chimichurri:

1 Bund Petersilie 1 Bund Basilikum 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 4 rote Chilischote 4 Limette, davon Saft
50 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Rosti:

400 g festk. Kartoffeln Pflanzencl Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Lamm:

2 Lammlachse, a 175 g 2 Knoblauchzehen 1 EL Butter
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blumenkohl in Réschen schneiden, waschen und noch einmal vierteln.

Leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und Blumenkohl darin 20 Minuten kochen, bis er
weich ist.

Den gekochten Blumenkohl in ein hohes Gefafl geben und mit Curry, Chili und Cayennepfeffer
fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Créme fraiche unterriihren.

Fiir das Chimichurri:

Kréauter waschen und den groben Teil der Stiele entfernen. Den Rest mit dem Messer fein ha-
cken. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili fein hacken und mit Schalotte,
Knoblauch und Kréutern vermischen. Die Krautermischung im Morser leicht zerstoflen, es soll
hier aber keine fliissige Masse entstehen. Olivendl unterriihren und mit augepresstem Limetten-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Rosti:

Kartoffeln waschen, schilen und mit einer groben Vierkantreibe reiben.

Kartoffelmasse in ein sauberes Geschirrtuch legen und auspressen, um die iiberschiissige Fliis-
sigkeit aus den Kartoffeln zu pressen. Mit Muskat und Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelmasse zu einem Résti darin von beiden Seiten gold-
braun ausbacken.

Fiir das Lamm:

Knoblauch abziehen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne oder Grillpfanne
erhitzen und Lamm darin je zwei Minuten von jeder Seite scharf anbraten, anschliefend die
Hitze reduzieren und Butter und Knoblauch hinzugeben. Das Lamm fiir eine Minute damit aro-
matisieren und bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad ziehen lassen. Das Lamm fiir 3 bis 5
Minuten im Backofen bei 50 Grad ruhen lassen.
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