Lamm-Riicken, Krduter-Kruste, Gitter-Kartoffeln, Gemise

Fiir zwei Personen
2 Lammlachs & 200 Gramm 400 g festk. Kartoffeln 200 g Karotten

200 g Broccoli % Bund krause Petersilie 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Zweige Majoran 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 100 g Semmelbrosel 10 ml Olivenol

50 g Butter Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Lammriickenfilets waschen und
trocken tropfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl scharf anbraten. An-
schlieffend das Fleisch in den Backofen geben. Den Knoblauch abziehen und hacken. Die Sem-
melbrosel mit etwas Olivendl, dem Knoblauch, der Petersilie, dem Rosmarin, dem Thymian und
dem Majoran zu einer Kriutermasse vermengen. Die Kartoffeln schilen und in Stébchen schnei-
den. Die Kartoffelstdbchen in der Fritteuse frittieren. Die Karotten schilen und in Scheibchen
schneiden. Den Brokkoli in Réschen teilen. Einen Topf mit Dampfgareinsatz mit Wasser befiillen
und die Karotten und den Brokkoli darin garen. Die Kriuterkruste auf den Lammriickenfilets
verteilen und mit der Lotlampe anrosten. Das Lammriickenfilet mit der Krduterkruste auf einem
Teller anrichten Die Kartoffel und das Gemiise dazugeben und servieren.
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