MIRKO REEH FEEL GOOD FOOD

Lamm mit Krauterkruste an Wurzelgemuse und Backkartoffeln

e FUr 4 Personen Zubereitungsdauer: 40
Minuten
Zutaten Lamm: Zutaten Wurzelgemise: Zutaten Backkartoffeln:
2 Lammricken, ohne 1 Stange Lauch 400 g Kartoffeln
Knochen 1 FrOhlingszwiebel 1 EL Rosmarin, fein gehackt
100 g Knollensellerie 2 EL grobes Meersalz
60 g gemischte Krauter 200 g Karotten 6 EL Olivendl
120 g Paniermehl Salz & Pfeffer
50 g Parmesan Ol
100 g Butter

Salz & Pfeffer

Zubereitung Lamm: Butter weich werden lassen. Das Lamm sdubern dann in Porfionen
schneiden. Bdarlauch fein hacken, Paniermehl anrdsten. Parmesan fein reiben. Dann alle
Zutaten fUr die Kruste zu einer Teigartigen Masse verarbeiten. Danach auf das zuvor gewUrzte
Lamm geben. Im Backofen bei 180 Grad ca. 8 — 10 Minuten garen.

Zubereitung Wurzelgemise: Das WurzelgemUse sdubern, dann in feine Streifen schneiden,
dann kraftig anbraten. Sahne hinzu geben, aufkochen lassen danach mit etwas Pfeffer und
Salz abschmecken.

Zubereitung Backkartoffeln: Die Kartoffeln halbieren und auf ein Backblech sefzen. Den fein
gehackten Rosmarin mit dem Salz und dem Ol im Mérser zerstoBen und die Kartoffeln damit
einpinseln.

Dazu paBt:
Chantré Esprit

1 Rosmarinzweig

1 Prise Orangenpfeffer
2 cl Mandarinensaft

4 cl CHANTRE

Mit Crushed Ice im Shaker mixen, in ein hohes Glas geben und
nach Geschmack mit Gingerale auffillen.

www.mirko-reeh.com www.chantre.de



