Lamm-Schulter mit Spargel

Fiir 4 Personen
Lamm-Ragout:

800 g Lammschulter, entbeint 1 Karotte 400 g Schalotten
0,25 Gemiisefenchel 1 Stange Staudensellerie 2 Tomaten
1-2EL Ol 1 TL Puderzucker 350 ml Rotwein, kriftig
1 EL Tomatenmark 1 1 Gefliigelbriihe 1 Lorbeerblatt

0,5 Zitrone, unbehandelt 2 Zehen Knoblauch 2 Scheiben Ingwer
2 — 3 Zweige Thymian 20 g Butter, kalt Cayennepfeffer
Lammriicken:

2 Lammriicken 1 EL Kokosfett 2 EL Butter, braun
1 Stange Zimt 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 Vanilleschote, klein Chilisalz

Spargel: 300 g Spargel, griin 300 g Spargel, weifl
1 — 2 TL Puderzucker 70 ml Gemdiisebriihe 1 - 2 EL Butter
0,25 Bund Petersilie Chilipulver Pfeffer, Salz

Lamm-Ragout: Das Lammfleisch in drei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Die Karotte und die
Schalotten schélen. Die Schalotten vierteln und die Karotte in Scheiben schneiden. Den Fenchel
und Staudensellerie putzen. Den Sellerie schréig in einen halben Zentimeter dicke Scheiben und
den Fenchel in ein bis zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die Tomaten etwa 20 Sekunden in
kochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser abschrecken, enthduten, vierteln, entkernen und das
Tomatenfleisch in Wiirfel schneiden. Das Lammfleisch in einem Schmortopf in Ol bei mittlerer
Hitze portionsweise anbrdunen und aus dem Topf nehmen. Den Puderzucker hinein stduben, hell
karamellisieren lassen, mit der Hélfte des Rotweines abloschen, das Tomatenmark hinein riihren
und sémig eink6cheln lassen. Den iibrigen Rotwein hinzufiigen und nochmals einkécheln lassen.
Bis auf die Tomatenwiirfel alle Gemiisesorten hinein rithren, die Fleischwiirfel hinzufiigen und mit
der Briihe auffiillen. Einen Deckel so auflegen, dass noch ein Spalt frei bleibt und zwei Stunden
schmoren lassen, bis das Fleisch weich ist. Nach eineinhalb Stunden den Deckel abnehmen und
das Lorbeerblatt einlegen. Zum Schluss die Tomatenwiirfel hinein rithren. Einen Streifen Schale
aus der Zitrone herausschneiden. Geschilte und halbierte Knoblauchzehen, Ingwer, Thymian
und Zitronenschale einlegen, die Gewiirze einige Minuten darin ziehen lassen und samt dem
Lorbeerblatt anschlieBend entfernen. Die Butter hinein schmelzen lassen und mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Lammriicken: Die Lammriicken in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Kokosfett rundherum
anbraten. Auf das Ofengitter legen und in etwa 20 bis 30 Minuten im vorgeheizten Backofen
rosa durchziehen lassen. Braune Butter mit Zimtstange, dem Knoblauch, der Ingwerscheibe, der
Vanilleschote und Chilisalz in einer Pfanne erwérmen. Die Lammriicken darin wenden.

Spargel: Den Spargel schilen. Den griinen Spargel dabei nur im unteren Drittel schélen und
die Spargelstangen in schrige Stiicke von circa einen halben Zentimeter Dicke schneiden. In
einer Pfanne bei mittlerer Hitze den Puderzucker farblos karamellisieren, den Spargel darin kurz
anschwitzen, die Briihe dazu geben und in sechs bis acht Minuten bei milder Hitze bissfest garen.
Butter und Petersilie dazu geben, mit Salz und Pfeffer oder Chilipulver wiirzen.

Anrichten: Das Lamm-Ragout auf warmen Tellern anrichten, den Lammriicken schrig in breite
Scheiben schneiden, an das Ragout anlegen und mit dem Spargel garnieren.
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