Lammriicken unter Olivenkruste

Fiir das Fleisch: (1)
4 Lammriickenfilets, je 150 g

100 g Butter, 1 Eigelb

30 g WeiRbrotbrosel

50 g schwarze und griine Oliven, entsteint und fein
gehackt (2)
1 EL gehackte glatte Petersilie

Salz, Pfeffer, 2 EL Olivendl

Fur das Kartoffelgratin:

1 kg kleine mehlige Kartoffel, geschalt
Salz, Pfeffer, Muskat
100 g frisch geriebener Hartkase.
2 Eier, 375 g Sahne, 40 g Butter in Flockchen
i . (3)
Fur den glasierten Knoblauch:
8 Knoblauchzehen, 10 g Butter, 1 TL Zucker, Salz,
75 ml Lammfond

AuRerdem:

4 ofenfeste Portionsformchen, 1 Knoblauchzehe hal- (4)
biert, 40 g Butter, 8 Kirschtomaten halbiert, 1 TL Krau-
terol, Salz, Pfeffer, 100 ml heifle Lammjus, 1 EL fein
geschnittene Petersilie

(5)

(6)

Die Butter schaumig riihren und das Eigelb untermi-
schen. Dann die Brosel, Oliven sowie die Petersilie
unterriihren und die Masse mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Fiir das Gratin
die Kartoffel in diinne Scheiben hobeln und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Formchen mit Knob-
lauch ausreiben, mit Butter ausstreichen und die Kar-
toffeln leicht schrag einschichten, dabei jeweils et-
was Kase zwischenstreuen. Den restlichen Kase mit
den Eiern und der Sahne verriihren, die Kartoffeln
damit ibergieRen, mit Butterflockchen belegen und
40-50 Minuten im Ofen backen.

Die Bohnen mit dem Bohnenkraut in Salzwasser
nicht zu weich garen. Herausheben, eiskalt abschre-
cken, die Bohnen abtropfen lassen und in 8 Portio-
nen teilen. Jedes Biindel mit 1 Scheibe Schinken um-
wickeln.

Knoblauchzehen schilen. In einer Kasserole die
Butter zerlassen und den Zucker darin leicht brau-
nen. Den Knoblauch zufiigen und unter Rihren leicht
Farbe nehmen lassen, dann mit Lammfond ablo-
schen. Diesen bei reduzierter Hitze 10 Minuten ein-
kochen lassen, den Knoblauch salzen und fertig gla-
sieren.

Ofentemperatur auf 90° C reduzieren. Das Fleisch
salzen, pfeffern und in einer ofenfesten Pfanne in Ol
ringsum anbraten, dann im Ofen etwa 20 Minuten
rosagaren, anschlieBend herausnehmen.

Backofen auf Grillstufe vorheizen. Olivenmasse auf
den Filets verteilen und diese unter dem vorgeheiz-
ten Grill anbacken. Inzwischen das Olivendl fur die
Bohnen erhitzen, die Krauter einlegen, die Bohnen-
bindel darin kurz anbraten, salzen und pfeffern. Die
Kirschtomaten in dem Krauterol anbraten, salzen,
pfeffern. Die Lammrickenfilets in Scheiben schnei-
den und mit den Bohnen, Tomaten, dem Knoblauch
und der Lammijus auf vorgewarmten Tellern anrich-
ten. Die Gratins mit Petersilie bestreut dazu reichen.



