Lamm-Riicken, Senf -Estragon-Lavendelkruste, Ratatouille

Fiir 4 Portionen

Lammriicken:

800 g Lammriicken 5 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 EL Olivenol 1-2 TL Dijonsenf 4 TL Senfpulver

1 TL siiler Senf 1 EL Estragon 1 TL Lavendelbliiten
Salz, Pfeffer 1 Bund Petersilie 2 Eigelb

60 g Panko-Brosel

Ratatouille:

2 EL Olivenol 1 Mohre 1 rote Paprika

1 Zucchini, 1 Gemiisezwiebel 1 Aubergine

4 Tomaten 3 Knoblauchzehen 1 TL Zucker

1 TL gehackter Rosmarin 1 T1 gehackter Thymian 1 TI gehackter Petersilie
Salz, Pfeffer

Lammriicken:

Den Lammriicken parieren. Das Fleisch salzen. Von allen Seiten bei hoher Hitze 2 bis 3 Minuten
direkt angrillen und in Alufolie warmhalten.

Fiir die Senfkruste die Schalotten und den gehackten Knoblauch in Olivendl glasig andiinsten und
anschliefend in eine Schiissel geben. Dazu kommen die verschiedenen Senfsorten, der gehackte
Estragon, die Lavendelbliiten, Salz, Pfeffer, Petersilie, die Eigelbe und das geriebene Weiflbrot
oder Paniermehl zur Bindung. Alles gut vermengen.

Die Masse auf den trocken getupften Lammriicken 3 bis 4 mm dick aufstreichen. Den Lamm-
riicken im geschlossenen Grill bei 160 °C bis 170 °C 10 bis 15 Minuten garen, bis er eine Kern-
temperatur von 58 °C bis 59 °C hat.

Anschlieend in leicht schrig geschnittenen Scheiben auf dem Teller ficherférmig anrichten, da-
zu kann Ratatouille gereicht werden.

Ratatouille:

Das Gemiise waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Auf der heiflen, gedlten Grillplatte
zuerst die Karottenstiicke scharf angrillen und, nachdem sie Farbe bekommen haben, in eine
grofle Schiissel geben. Danach in dieser Reihenfolge Paprika, Zucchini, Zwiebel und die Auber-
gine angrillen und ebenfalls in die Schiissel fiillen.

Im Anschluss Tomatenstiicke, gehackten Knoblauch und den Zucker zufiigen und alles mischen.
Die Gemiisemischung nun nochmals aus der Schiissel auf die Grillplatte geben und erwéarmen.
Die Krauter hinzugeben, mit Salz und frischem Pfeffer abschmecken und servieren.
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