Gekrguterte Lammlachse

Zutaten (3 Portionen):

1 Lamm-Riicken mit Knochen (ca. 1kg) oder 2 Lamm-Riicken-
filets-Lammlachsen (4 300g), 1 Handvoll Krauter, grob ge-
hackt: Rosmarin, etwas Lavendel, Zitronenthymian, Petersilie,
Melisse, etc., 4 EL neutrales Pflanzendl, Olivendl, 2 EL BaVini-
cum oder Vinchili (pikant), Butter, weiBer Pfeffer, Salz (Fleur
de Sel)

Lammriicken auslosen, falls ndtig, und parieren. Eine diinne
Fettschicht auf der Oberseite stehen lassen. Lammlachse in
den Kriutern wenden, Ol mit 2 EL BaVinicum oder Vinchili
(pikant) verriihren, dann betrdufeln und fest in Frischhalte-
folie wickeln. Mindestens zwolf Std. im Kiihlschrank durch-
ziehen lassen. Zubereitung: Backofen auf 80°C vorheizen
(moglichst keine Umluft). Fleisch aus der Folie wickeln, Krauter
etwas abwischen. In einer ofenfesten Pfanne Olivendl heil3
werden lassen, die Fleischstiicke 2-3 min. rundum anbraten,
ein Stiick Butter dazu geben und die Pfanne in den Ofen
stellen. Nach 10 min. ist das Fleisch innen noch ziemlich rosa,
nach 15 min. zartrosa (nicht mehr blutig). Aus dem Ofen
nehmen, in Scheiben schneiden, mit etwas Pfeffer und Fleur
de Sel bestreuen und sofort servieren. Passend dazu Spargel.

Guten Appetit!
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Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee




