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Lammracks mit Bratkartoffeln und 3 Gemüse
(als  3. Gang berechnet)

Zutaten für 4 Personen:
· 1 Lammrack  Total ca. 300 g

· 120 g Geräuchter Speck

· 400 g festkochende neue Kartoffeln
· ca. 400 g Gemüse gemischt: Blumenkohl, Broccoli, Ruebli  

· 4 Knoblauchzehen
· 80g getrocknete, in Oel eingelgte Tomaten
· 1 Tl. Senf
· Pfeffer aus der Mühle

· Salz m( Fleur de Sel)
· Gewürzmischung für Kreuterbutter
· 50g Butter

· Bratbutter

· 50g Paniermehl

Marinade: 
Knoblauch zerdrücken, Tomaten fein schneiden. Beides mit Senf und wenig Pfeffer mischen. Evtl etwas Oel begeben. 

Fleisch einreiben und ca. 2 Stunden im Kühlschrank marinieren

Kruste

Gewürzmischung ( wie für Kräuterbutter) mit ca. 50 g Butter und Paniermehl mischen. 


Zubereitung :

Kartoffeln:

Geräucherte Speckstreifen mit etwas Butter anziehen und  die halbieren oder geviertelten Kartoffeln dazu geben. Deckel auf die Pfanne geben. Auf kleiner Flamme ca. 20-25 Minuten ziehen lassen bis sie gar sind. Ca. 5 Minuten vor Ende, mit Fleur de Sell bestreuen. 

Gemüse:

Gewaschenes, zerkleinertes Gemüse in Boullion bissfest kochen. Herausnehmen und mit etwas Butter verfeinern, würzen.

Fleisch:

Marinade abstreifen. Lammracks allseitig in Bratbutter scharf anbraten. 

Die Marinade mit der Kruste vermischen und die Racks einstreichen. In feuerfeste Platte legen und in den auf 180 ° vorgeheizten Backofen schieben. Kerntemperatur-Termometer montieren und garen, bis dieses 60 ° anzeigt.  

Typ: Niedertemperatur garen. Backofentemperatur ca. 80 ° / Kern 60°

( Die Garzeit verlängert sich natürlich)

Aus dem Ofen nehmen und ca. 5 Minuten stehen lassen.

Fleisch in Portionen schneiden und mit den kartoffeln und dem Gemüse anrichten


