Lamm-Ricken mit Olivenkruste

Fiir 2 Personen
Fir das Lamm:

300 g Lammriicken Salz, Pfeffer 2 Tomaten
2 EL Olivenol 30 g schwarze Oliven 30 g getrocknete Tomaten
2 Zweige Thymian 1/2 Bund Basilikum 30 g Wei3brotbrosel

1 Prise Knoblauchsalz 15 g Butter
Fiir das Gemiise:
1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 Aubergine

1 Zucchini 8 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer 30 ml Balsamicoessig
30 ml Gefliigelfond 1 Schalotte 1 kleine Tomate

3 Blatter Basilikum

Fiir das Gemiise:

Paprika schiilen, halbieren und entkernen. Paprika, Aubergine und Zucchini in 5 mm dicke Wiirfel
schneiden. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Paprikawiirfel
in 1 EL Olivenol anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auberginen und Zucchini in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den fein geschnittenem
Rosmarin und Thymian zugeben. Balsamico, Gefliigelfond sowie Salz und Pfeffer so lange kriftig
rithren, bis sich das Salz aufgeltst hat, anschlieffend langsam ca. 5 EL Olivendl zugieflen und
dabei stidndig rithren. Gebratene Gemiisewiirfel mit der Vinaigrette mischen und ca. 20 Minuten
marinieren. Den Backofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen. Von dem Lammriicken alle Haute
und Sehnen entfernen, und das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten iiberbrithen, h&u-
ten, entkernen, vierteln und in feine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Oliven und getrocknete To-
maten in kleine Wiirfel schneiden. Thymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Kréauter mit den Oliven und getrockneten Tomaten unter die abgekiihlten Tomaten-
wiirfel mischen. Weilbrotbrosel dazugeben und die Masse mit Salz, Pfeffer und Knoblauchsalz
wiirzen.

Fiir das Lamm:

Lamm in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten kurz kriftig anbraten, so dass das Fleisch
innen noch blutig ist. In eine feuerfeste Form umsetzen und mit der Olivenkruste bestreichen und
im heilen Ofen bei Oberhitze goldbraun iiberbacken. Herausnehmen, kurz ruhen lassen. Schalot-
te schilen und wiirfeln, Tomate wiirfeln. Basilikumblétter in feine Streifen schneiden. Kurz vor
dem Anrichten die frischen Tomatenwiirfel, Schalottenwiirfel und Basilikumstreifen unter das
marinierte Gemiise mischen. Lammriicken aufschneiden und mit dem Gemiise anrichten. Dazu
passt gebratene Polenta.
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