Lamm-Karree mit Salbei, Karotten im Speckmantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

500 g Lammkarree mit Fettdeckel 3 Knoblauchzehen % Zitrone, davon Abrieb
1 Bund Salbei 3 TL schwarzer Pfeffer 4 TL korniger Senf

£ TL feiner Senf 1 TL edels. Paprikapulver Salz

Fiir die Karotten:

6 kl. M6hren mit Griin 6 Scheiben Bacon 10 g Ingwer

1 Knoblauchzehe 250 ml Gemiisefond 1 Sternanis

1 Lorbeerblatt 3 Korianderkorner 3 Pimentkorner
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Lammkarree:

Den Backofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Grill aufheizen. Mit einem scharfen Messer den unteren Fettdeckel und die Sehnen vom Fleisch
teilweise entfernen. Den oberen Fettdeckel kreuzweise fein einschneiden.

Kampot-Pfeffer im Morser grob zerstoflen. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Knoblauch,
beide Senfsorten, Kampot-Pfeffer, Paprikapulver und Pfeffer verriihren.

Kiichengarn in Wasser einweichen. Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Wiirzmasse
auf dem Fleisch verteilen. Salbeiblédtter von den Stielen zupfen und das Fleisch damit belegen.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in diinne Scheiben schneiden. Zitronenscheiben auf
dem Salbei verteilen und andriicken. Den Belag mit Kiichengarn fixieren.

Lamm fiir 30 Minuten in den Backofen geben. Anschlieflend herausholen und auf dem Grill mit
der belegten Seite nach unten gelegt ca. 15 Minuten medium grillen. Karree aufschneiden und
servieren.

Fiir die Karotten im Speckmantel:

Mohren putzen, dabei etwas zartes Griin daran belassen. Ingwer und Knoblauch schélen und in
Scheiben schneiden. Korianderkdrner grob zerstoflen. Mit Fond, Knoblauch, Ingwer, Sternanis,
Lorbeer, Piment und Mohren in eine grole Pfanne geben. Mit geschlossenem Deckel ca. 5 Mi-
nuten diinsten und in der Pfanne auskiihlen lassen.

Holzspiefle eventuell kurz in Wasser einweichen. Mohren abtropfen lassen und halbieren. Speck-
scheiben ldngs halbieren. Méhren mit dem Speck umwickeln und mit Holzspiefien fixieren.
Speckméohren mit Ol bestreichen, auf dem heifien Grill unter Wenden 6-8 Minuten grillen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Johann Lafer am 13. Juli 2023



