Rezept:3.279 ,,Gebratenes Lammmedaillon

in der Krauterkruste mit Rosmaringlace*
Weinempfehlung: Sommelier vividus Quelle: Deutsshgeininstitut

Zutaten flr Personen:

Sauce 500 g Lammknochen vom Rucken - 2 Karotten - inklleSellerie - 1/2 Stange Lauch —

3 Zwiebeln - 1 Knoblauch - 80 g Tomatenmark - 1/3datburgunder Rotwein halbtrocken —

3/4 L Fleisch- oder Gemisebrihe - 80 g ButterZw@&ige Rosmarin

Kréuterkruste12 Scheiben Toast - 1 kleiner Bund Petersili2G @ Butter - 4 Knoblauch — Thymian -
Rosmarin

Fleisch 700-800 g Lammmedaillon

Zubereitung:
Sauce

» NussgroR gehackte Lammknochen mit heiBem Ol kraftigsten, anschlieBend das Rostgemd]
zugeben (Lauch etwas spater) und mit anbraten. Damatenmark mit rosten, Rosmarinzweige
zugeben und mehrmals mit Rotwein abldschen. Wemgeliviinschte Farbe erreicht ist, mit Briihe
auffillen und langsam kdcheln lassen. Wahrenddesgesiner Schopfkelle mehrmals abfetten und
abschaumen, sodass eine dunkle, glanzende SagteherAbschmecken mit Salz, Pfeffer, Knoblauck
und Rotwein. Nach dem Passieren mit kalter Buttémantieren.

» Kréuterkruste:

WeilRbrot mit gehackter Petersilie fein mahlen. D&hgmian, Rosmarin und Knoblauch mit einem
Stuck fester Butter unterkneten und mit einem gnoBtesser durchhacken. Das Ganze mit der
Weil3brotmischung verkneten, mit Salz und Pfefferagii. Die Kruste zu einer Rolle formen, kihlen.
Nach dem Festwerden in diinne Scheiben schneidedadn auf das Lamm gelegt werden.

Fleisch:

e Zum Schluss werden die Lammmedaillons mit SalzRiedfer gewirzt und in der heil3en Pfant
mit Butterschmalz oder Ol kurz und scharf angelaDann mit der Krauterkruste bedecken und mit
einem Rosmarinzweig in der Pfanne fiir 5-6 Minuteden Ofen schieben (ca. 100 °C). Mit der heil3g
Sauce und den Beilagen anrichten.

Beilagen: Dazu passen Keniab6hnchen und Grativikairt.

Weinempfehlung: Spatburgunder Rotwein halbtrockender Ortenau

Was ist des Lebens hdchste Lust?
Die Liebe und der Wein.
(Joachim Perinet, 1763-1816, deutscher Schrifes)e
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,vividus-natiirlich® * - lebend, naturgetreu, munter, so wie die Natur es gibt
Weinfachagentur Klaus Lobbe * Miihlenstrafie 45a * 58285 Gevelsberg
Telefon: 02332 /551276 * E-Mail: kur.loebbe@t-online.de * www.vividus-natuerlich.de




