Lamm-Riicken auf Dill-Bohnen, gebratene Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

250 g Lammriickenfilets 2 Kartoffeln, fest 1 Zehe Knoblauch

1 Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt 1 Schote Vanille

100 g Bohnen, weif3 100 g Bohnen, griin 100 g Bohnen, breit
30 ml Gemiisefond 20 g Butter 2 Zweige Dill, frisch
6 EL Olivenol, mild Salz Chili, mild, gemahlen
Chilisalz, mild Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Lammriicken waschen, trocken tupfen und bei
mittlerer Hitze in einer Pfanne mit drei Essloffeln Olivenol rundherum anbraunen. AnschlieSend
in den Backofen geben und in 25 bis 30 Minuten rosa durchziehen lassen. Von der Zitronenschale
einen Streifen abschneiden. Die Vanilleschote halbieren und eine Hélfte davon auskratzen. Den
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen und zwei Scheiben davon
abschneiden. In einer Pfanne das restliche Olivenol mit der Hélfte des Knoblauchs, einer Ing-
werscheibe, der Zitronenschale und dem Vanillemark erwéirmen und mit Chilisalz wiirzen. Den
Lammriicken darin wenden und anschliefend schrig in breite Tranchen schneiden. Die weiflen
Bohnen auf einem Sieb unter flieBend kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Die breiten
Bohnen putzen und schrig in etwa zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden, die feinen Bohnen
putzen und halbieren. Die breiten und feinen Bohnen nacheinander in starkem Salzwasser fast
weich blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Dill
klein hacken. In einem kleinen Topf den Fond mit allen drei Bohnensorten, dem restlichen Knob-
lauch, einer Scheibe Ingwer und Zitronenschale erhitzen. Zehn Gramm Butter hinein schmelzen
lassen, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und zuletzt den Dill hinzufiigen. Den Knoblauch, Ing-
wer und Zitronenschale anschlieend entfernen. Die Kartoffeln schiilen, in ein Zentimeter grofe
Wiirfel schneiden und im Salzwasser fiinf Minuten kochen, in einem Sieb abgieflen und gut ab-
tropfen lassen. Anschlieend in einer beschichteten Pfanne die restliche Butter briunen und die
Kartoffeln darin goldbraun anbraten und mit Chilisalz wiirzen. Die Bohnen auf warmen Tellern
verteilen, die Lammriickenscheiben darauf legen, die gewiirzte Butter dariiber tridufeln und die
Kartoffelwiirfel aufien herum streuen.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2009



