Lamm-Riicken mit Paprika-Piiree, mediterrane Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Lammlachse, & 140 g 2 frische Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Schale

100 g Butter 1 TL getrockneter Oregano 1 TL getrockneter Thymian
5 Zweige Rosmarin Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

4 rote, vollreife Spitzpaprika 2 mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel

1 Zitrone, Saft, Abrieb 50 ml siile Sahne 2 EL Tomatenmark

2 EL mildes Paprikamark 250 ml Gemiisefond 5 Zweige Minze

2 Zweige glatte Petersilie 2 EL edelsiifles Paprikapulver 2 TL Krauter der Provence

2 EL gerebelter Oregano 1 EL gerebelter Thymian 1 EL Chiliflocken

1 TL Piment d’Espelette 2 EL Rote-Bete-Pulver 1 EL Puderzucker

50 ml Olivendl Meersalz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 festk. Kartoffeln 5 getrocknete Tomaten 5 schwarze Kalamata-Oliven
2 Friihlingszwiebel 3 EL Butterschmalz 100 ml Gemiisefond

5 Zweige Thymian 5 Féaden Safran Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Einen Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Fleisch von Sehnen befreien. Waschen und gut abtrocknen.

Knoblauchzehe halbieren und Fleisch mit einer Knoblauchzehe einreiben, dann leicht pfeffern.
Emaillierte Pfanne mit 1 EL Ol erhitzen. Lamm auf einer Seite salzen. Auf dieser Seite ca. 50
Sekunden anbraten, dann wenden. Zweite Seite salzen und pfeffern und ca. 40 Sekunden anbra-
ten.

FEine Knoblauchzehe halbieren und hinzufiigen. Butter, Thymian, Oregano, Rosmarinnadeln und
einen Streifen Zitronenschale dazugeben.

2-3 Minuten lang das Lamm mit einem Loffel mit der aromatisierten Butter iibergieBen.
Fleischthermometer in das Lamm stecken und das Fleisch auf 54 Grad Kerntemperatur garen.
Danach aufschneiden. Fleisch mit Bratfliissigkeit nappieren. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Piiree:

Paprika waschen, abtrocknen, Kerne und Scheidewénde entfernen und in etwa 2x2 cm grofie
Stiicke schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Kartoffel schélen und in ca. 1 cm groie Wiirfel schneiden.
Auf dem Herd in einem breiten Topf etwas Olivendl geben. Puderzucker und Zwiebel dazugeben,
Zwiebel karamellisieren und andiinsten. Dann Paprikastiicke und Kartoffel dazugeben. Topf in
den 160 Grad heilen Backofen geben und ca. 20 Minuten weichdiinsten. Anschlieend fein pii-
rieren.

Tomatenmark, Paprikamark, Paprikapulver, Kriuter der Provence, Oregano, Thymian, Chiliflo-
cken, Piment d’Espelette und 5 Blédtter Minze dazugeben. 2 EL Sahne hinzufiigen.

Sollte das Piiree keine schone rote Farbe haben, etwas Rote-Bete-Pulver zufiigen und erneut
piirieren. Sollte das Piiree zu fest sein, mit etwas Gemiisefond nacharbeiten. Piiree mit Salz,
Pfeffer und Zitrone abschmecken.

Petersilie kleingehackt zum Schluss dazugeben.



Fiir die Kartoffeln:

Wasser mit 100 ml Gemiisefond zum Kochen bringen. 5 Safranfiiden in kaltem Wasser auflésen.
Kartoffeln schéilen und moglichst in gleichméfige Wiirfel von 1,5x1,5 cm schneiden. Safran zu
den Kartoffeln hinzugeben und salzen. Kartoffeln in der erhitzten Fliissigkeit ca. 10 Minuten
ankochen. Abgieflen und die Kartoffeln gut abtrocknen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln bei kleiner Hitze langsam anbraten. Nicht
zu oft wenden. Friithlingszwiebel putzen und in feine Streifen schneiden. Tomaten und Oliven
kleinschneiden. Nach 10 Minuten die Tomaten und Oliven hinzugeben. Nach weiteren 3 Minuten
die Friithlingszwiebeln und den Thymian hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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