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Warenkorb ,,Lammriicken, Polenta (Instant), Artischocken® mit Nelson Miiller

Fiir das Fleisch und Jus:
300 g Lammlachs

4 Schalotten

3 Knoblauchzehen

1 Zitrone

50 g Parmesan

100 ml Sahne

150 g Butter

1 TL Dijonsenf

2 EL Olivendl

120 ml Rinderfond

200 ml Rotwein

1 Bund glatte Petersilie

4 Zweige Rosmarin

3 Zweige Minze

4 Zweige Thymian

1 EL Stéarke

Zucker, zum Karamellisieren
1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Polenta:
50 g instant Polenta
10 Kalamata-Oliven

30 g Parmesan

100 ml Milch

100 ml Sahne

1 EL Butter

100 ml Geflugelfond

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Wilfried Neudecker

Gratinierter Lammlachs mit Thymian-Minz-Jus,
Olivenpolenta, Artischocken und Orangen-Zwiebel-
Carpaccio

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Krauter
abbrausen und trockenwedeln, Blattchen bzw. Nadeln fein hacken.
Schalotten und Knoblauch abziehen und feinhacken. Oliven schalen und
fein hacken. Parmesan reiben. Butter und geriebener Parmesan mit den
Krautern verkneten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch von Sehnen und Hautchen befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In der Pfanne im heiBen Ol rundherum 2-4 Minuten braun anbraten. In
eine feuerfeste Form legen, mit dem Senf bestreichen und die Krauter
darauf verteilen. Parmesan rieben und drliber verteilen. Lamm offen im
Ofen auf unterster Schiene 12-15 Minuten fertig garen.

Aus der Bratpfanne Ol abschiitten und etwas Butter dazu geben.
Gewilirfelte Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, mit Zucker
karamellisieren und Lorbeerblatt zugeben. Thymian kurz mitbraten, etwas
Rotwein, Sahne und Dijonsenf zugeben und reduzieren lassen.

Mit Rinderfond abléschen und ebenfalls reduzieren.

Lorbeerblatt entfernen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas
Starke binden.

Frische Minze abbrausen, trockenwedeln, kleinschneiden und mit
gezupften Thymianbl&ttchen zum Jus geben.

Final mit kalter Butter montieren.

Oliven in Scheiben schneiden. Geflligelfond und Milch mit Rosmarin
aufkochen und den Maisgrie3 mit dem Schneebesen unter Rihren ein
rieseln lassen. Oliven dazugeben. Parmesan reiben. Butter sowie
Parmesan dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Mit etwas Sahne verfeinern.



Fiir die Artischocken:
1 Artischocke

3 Knoblauchzehen

1 Zitrone

1 EL Butter

4 cl Ouzo

100 ml WeiBwein

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin
Olivenél, zum Braten

Fiir das Carpaccio:

1 kleine rote Zwiebel

1 Orange

100 ml Olivendl

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Mit Wasser vermischen. Bei den
Artischocken den Stiel ca. 8 cm stehen lassen.

Gemdise oberhalb des Bodens anschneiden, grobe auBBere Blatter
entfernen, Stiele abschélen, Stroh entfernen.
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Sofort in etwas Zitronenwasser vorgaren. Artischocke halbieren, mit
einem Zweig Rosmarin und Thymian in Olivendl anschwitzen.

Knoblauchzehen in Scheiben schneiden und zugeben, mit WeiBwein und
Ouzo abléschen und reduzieren.

Mit etwas Butter aromatisieren und auf dem Teller Zitronenzesten
dariiber geben. Je eine Olive zu den Artischocken geben.

Orange mit dem Messer schélen, in diinne Scheiben schneiden und auf
einen Teller legen. Rote Zwiebel abziehen, fein wirfeln und reichlich auf
die Orangenscheiben streuen. Mit etwas Olivendl benetzen und mit

Pfeffer Gbermahlen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



