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Dléndle Hobby Chefs

Lammrucken (Lachse) mit Polentanockerin

und Saisongemuse

Zubereitungszeit:

ca. 35 Minuten

Zutaten fur 8 Portionen

8 Stk. LammrUcken
5 Rosmarinzweige
5 Thymianzweige
5 Knoblauchzehen

Fur die Sauce:

3/8 Liter Rotwein

3 cl Portwein

3/8 Liter Lammfond oder Boullion
1 TL Tomatenmark

5 Stk. Eiskalte Butter

Salz,

Pfeffer,

Puderzucker

Polentanockerl:

30 g Butter

500 ml klare GemUsesuppe
200 g Polentagries

1 TL Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskat

2 Stk. Eidotter

Bohnen als Beilage:

600 g grune Bohnen

1 Y2 Liter Wasser

1 EL Bohnenkraut

1 TL Salz

1 EL Butter

1 kleine Zwiebel fein gehackt
1 Zehe Knoblauch fein gehackt
Salz,

Pfeffer

Petersilie fein gehackt

Zubereitung:

Lammrucken sauber putzen.

In einer Pfanne Butterschmalz/Rapsdl erhitzen,
Rosmarin- und Thymianzweige und zerdrickte
Knoblauchzehen zugeben und die Lammlachse
von beiden Seiten kraftig anbraten. Erst nach
dem anbraten salzen und pfeffern.
Lammlachse aus der Pfanne nehmen und in
Alufolie geben und im vorgeheizten Backofen
(80° Umluft) geben.

Auf Kerntemperatur achten, diese soll nicht
mehr als 55° Ubersteigen!

Sauce

Rosmarinzweige, Thymian und Knoblauch aus
der Pfanne nehmen und 1 TL Tomatenmark in
den Bratensud geben und leicht anrdsten
lassen. Bratensud mit Puderzucker bestéuben,
karamelisieren lassen und nun mit dem Rotwein
abléschen. Portwein zugeben und das Ganze
einreduzieren und dann die ButterstUcke
einschmelzen lassen.

Lammlachse aus dem Backofen nehmen und
mit dem GemduUse und den Polentanockerin und
der SoBe Uber den Lammlachsen servieren.

Suppe, Butter, Muskat, Salz und Pfeffer in einem
Topf zum Kochen bringen. Polenta dazugeben,
verrUhren und etwas auf kleiner Flamme kécheln
lassen. Der Polenta soll das ganze Wasser
aufsaugen.

Die Masse dann etwas abkUhlen lassen und die
Eier unterrGhren.

Alles ca. 10 Minuten rasten lassen.

Mit einem groBen Loffel Nockerl ausstechen und
in siedendes Wasser geben und ca. 15 Minuten
ziehen lassen.

weiter auf Seite 2
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Die Bohnen waschen und die Enden
abschneiden (ev. teilen) und wenige Minuten in
Salzwasser mit dem Bohnenkraut blanchieren.
Die Bohnen abgieBen und eiskalt abschrecken
(wenn die Bohnen nicht sofort weiterverarbeitet
werden, kann man sie in ein Sieb mit EiswUrfel
geben, damit sie ihre grine Farbe behalten).

Butter in einem Topf erhitzen, dann die Zwiebel
mit dem Knoblauch glasig andUnsten. Die
Bohnen in der Butter schwenken und erhitzen.
Wer mag, kann Petersilie Uber die Bohnen
streuen.

Weinempfehlung:

Rotwein ,,Primifivo" SUditalien

Kochabend:
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