Lamm-Riicken mit Rosmarin und Bohnen-Oliven-Piiree

Fiir 4 Personen
100 g weifle Bohnenkerne 600 ml Gemiisebrithe 4 Zweige Rosmarin

4 Lammsteaks, a 150 g Salz 10 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 250 ml Lammbriihe 1 Prise Kreuzkiimmel
1 Prise Piment d’Espelette 8 schwarze Oliven 8 griine Oliven

300 g Blattspinat 1 Radicchio 1 Schalotte

2 EL Butter Pfeffer

Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf mit
Gemiisebriihe ca. 1,5 Stunden weich kochen. Die Gemiisebriihe sollte nahezu verkocht sein. Den
Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln
und von zwei Zweigen die Nadeln abstreifen. Diese gut abtrocknen. Das Lammfleisch salzen. In
einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, einen Zweig Rosmarin und eine angedriickte Knoblauchzehe
einlegen und die Steaks drin von beiden Seiten kurz anbraten. Dann in den vorgeheizten Ofen
geben und ca. 15 Minuten weitergaren, herausnehmen, die Fleischstiicke auf einen Teller geben
und mit Alufolie abgedeckt ca. 8 Minuten ruhen lassen. Das Fett aus der Pfanne kippen und den
Bratensatz mit Lammbriihe 16sen, einen Rosmarinzweig zugeben und die Fliissigkeit um etwa
die Hélfte einkochen. Von den gekochten Bohnen 4 EL zur Seite stellen. Die restlichen Bohnen
mit 4 EL Olivendl piirieren, mit Salz, Kreuzkiimmel und Piment d’Espelette abschmecken. Die
Oliven grob hacken und mit den ganzen zuriickgelegten Bohnen unter das Piiree heben. Spinat
und Radicchio putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotte schéilen und fein schneiden.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter Schalotte anschwitzen, Spinat und Radicchio zugeben und
zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem kleinen Topf 4 EL Olivendl erhitzen
und die Rosmarinnadeln darin frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen. Den
Bratensaft der aus dem Fleisch ausgetreten ist unter die Saue mischen, die Sauce abschmecken.
Fleisch mit Sauce, Piiree und Spinat-Radicchio-Gemiise anrichten. Uber die Fleischscheiben
frittierte Rosmarinnadeln streuen und servieren.
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