LAMMRUCKEN AUF GRUNEM SPARGEL

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

* 2 Lammriicken mit Rippenknochen
* Thymian

* Salz

* Pfeffer

» etwas Ol zum Braten

* 500 g griiner Spargel

* 1 TL Butter

Sauce Hollandaise:

* 200 g Butter

¢ 60 ml Weillwein

¢ 60 ml Gemiisebriihe
* 2 Eigelb

e Salz

o Pfeffer

Kartoffelkroketten:

* 500 g Kartoffeln

*1Ei

2 EL glattes Mehl

e Salz

o Pfeffer

o etwas Ol zum Ausbacken

Dekoration:
* gemischte Blattsalate

Zubereitung:

Ofen auf 100° vorheizen.
Lammriicken in 8 gleichgrofe Stiicke schneiden, mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und in heilem
Olivendl zartrosa braten. Danach im Backrohr bei 100° ca. 10 Minuten rasten lassen.

Reichlich Wasser in einem Spargeltopf (oder einem anderen hohen Topf) zum Kochen bringen, salzen und 1
TL Butter zugeben. Griiner Spargel wird im Gegensatz zu weille Spargel nicht geschélt, es werden nur die
verholzten Enden abgeschnitten und die Spargelstangen danach im kochenden Wasser ca. 10 Minuten bissfest
gegart.

Fiir die Sauce Hollandaise Butter in einem Topf bei sehr schwacher Hitze zergehen lassen, sie darf nicht
kochen! In einem anderen Topf Weilwein und Gemiisebrithe zum Kochen bringen, kocheln lassen bis die
Mischung um ca. die Hélfte reduziert ist danach vom Herd nehmen. Eigelb, Salz und Pfeffer unterriihren und
mit einem Schneebesen {iber Dampf schaumig aufschlagen. Topf vom Herd nehmen und die etwas abgekiihlte
Butter langsam zur Wein-Eimischung rithren. Die Butter darf nicht zu heif} sein und die Sauce darf nicht mehr
aufkochen, sonst gerinnt sie.

Kartoffeln kochen, schilen und reiben. Den Kartoffelbrei mit Salz, Pfeffer, Ei und Mehl vermengen. Mit
bemehlten Hinden Puffer oder Kroketten formen und in heiBem Ol auf allen Seiten goldbraun backen.

Spargel auf Tellern anrichten, mit etwas Sauce Hollandaise iibergieBen, Lammriicken dariiberlegen mit
Kartoffelkroketten und gemischten Blattsalaten garniert servieren.




