Lamm-Karree mit Krduter-Kruste, Erbsen-Kartoffel-Piiree

Fiir vier Portionen
500 g mehligk. Kartoffeln 500 g grobes Meersalz 1 Bund gemischte Kriuter

100 g Toastbrot 70 g Butter 700 g Lammkarree
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

3 Knoblauchzehen % Bund Thymian % Bund Rosmarin
3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 350 g TK-Erbsen
30 g Butter 200 ml Gefliigelfond Salz

Muskatnuss 100 ml Milch 50 g Butter

150 g Zuckerschoten 3 EL Olivenol 1 Zitrone
Erbsensprossen

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schéilen und auf einem Backblech
auf dem Salz verteilen. In 45 Minuten weich garen.

Die Kréauter abbrausen und trockentupfen. Die Blétter von den Stielen zupfen. Das Toastbrot
entrinden und in einer Kiichenmaschine mit den Kriutern fein mahlen. Die Butter mit einer Pri-
se Salz schaumig rithren und das Krauter-Toastbrot, unterrithren. Die Krauterbutter in einen
Gefrierbeutel fiillen, 3 mm diinn ausstreichen und kalt stellen.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Lammkaree mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. Halbierte Knoblauchzehen und die
Thymian- und Rosmarinzweige beim Anbraten mit zugeben. Die Lammkarrees auf ein Ofen-
gitter legen und mit der Krauterkruste bedecken. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten
garen. Anschliefend aus dem Ofen nehmen.

Die Butter auf Grofle der des Fleischs zurechtschneiden, Folie abziehen und auflegen. Im Backofen
bei zugeschalteter Grillfunktion (ca. 230 Grad) goldbraun gratinieren. Das Fleisch anschliefend
noch 5 Minuten ruhen lassen.

Die Schalotten und den Knoblauch schilen und wiirfeln. Die Hélfte davon mit den Erbsen zu-
sammen in der Butter anschwitzen. Gefliigelfond angielen und 10 Minuten kocheln lassen. Die
Milch mit der Butter aufkochen und mit Salz und Muskat wiirzen. Die Kartoffeln durch eine
Presse driicken und mit der Milch verrithren. Die Erbsen samt der Fliissigkeit fein piirieren und
unter die Kartoffeln mischen. Zuletzt nochmal mit Salz und Muskat abschmecken.

Die Zuckerschoten waschen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, {ibrige Schalotten und Knoblauch
und die Zuckerschoten darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Erbsen-
sprossen mit unter die Zuckerschoten mischen.

Zum Anrichten die Lammkarrees in Tranchen schneiden und auf einer Nocke Erbsenpiiree an-
richten. Die Zuckerschoten darauf geben und mit dem Sud betraufeln.
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