Weihnachtsbacken Rezepte

Lammriucken mit Knoblauch Landrahm

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Fleisch, Lamm, Weihnachten

1,20 kg Kartoffeln 400 g Keniabohnen
Rosmarin 20 g Butter
Krauter der Provence 1 Zwiebel

800 g Lammriicken, ausgel&ster 1/2 cup Wasser

4 Essl. Olivenodl 1 Bund Bohnenkraut
Thymianzweige, einige 300 g Landrahm mit Kréautern
Salbei 1/8 Liter Wasser
Pfeffer 1 Knoblauchzehe
Salz

Die Kartoffeln schalen, waschen und halbieren. Die Schnittflichen mit Olivendl bepinseln und
mit dem Rosmarin bzw. mit den Krautern der Provence bestreuen. Die Kartoffelhélften auf ein
gebltes Backblech setzen. Bei 200° im Backofen etwa 45 Minuten garen. Inzwischen den
Lammriicken kalt abspilen, trocken tupfen und von allen Seiten mit Olivendl einpinseln.
Salbei und Thymian hacken und den Lammriicken damit bestreuen. Pfeffern und salzen. In
einer Pfanne mit etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten. AnschlieRend das Fleisch in
Alufolie wickeln und fiir etwa 20 Minuten zu den Kartoffeln in den Backofen geben. Die
Bohnen waschen, Stielanséatze entfernen, Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem Topf
mit der heiRen Butter glasig diinsten. Bohnen und Bohnenkraut zugeben, salzen, pfeffern und
das Wasser zugielRen. Zugedeckt etwa 25 Minuten diinsten. Den Lammfond in der Pfanne mit
Landrahm, Wasser und der geschélten und zerdriickten Knoblauchzehe abléschen und kurz
aufkochen lassen. Das Lammfilet aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und dann in 8
bis 9 gleichgroRe Scheiben schneiden. Mit den Ofenkartoffeln, den Bohnen und der Sauce
anrichten und servieren.
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