LAMMKARREE

im Krautermantel mit
Balsamico-Rotwein
Reduktion

Lammkarree ist das absolut zarteste und saftigste Stiick vom Lamm. Eine krosse Kruste, zartrosa Fleisch und
ein leichter Rauchgeschmack machen das Lammkarree zum Geschmackserlebnis der Extraklasse.

Zutaten:
— Lammkarree
— Lammgewiirz
— Verschiedene Krauter (Thymian, Rosmarin, Oregano, Salbei, Petersilie usw.)
— Kleiner gruner Spargel
— Karotten
— Parmesankase
- Salz
—  Pfeffer
- 0l
— Balsamico (dickflissig)
— Rotwein

Zubereitung:

Das Lammkarree von Haut und Sehnen befreien und mit der Lamm-Gewdurzmischung grof3ziigig wirzen. Das
Fleisch mit etwas Ol bestreichen und bei direkter Hitze (ca. 200°) auf jeder Seite fiir ca. 2-3 Minuten braten. Das
Fleisch in die indirekte Zone vom Grill legen und bei einer Temperatur von 120° bis zu einer Kerntemperatur
von 62-66° weitergaren. Das Lammkarree anschliefend in Alufolie einschlagen und noch etwas ruhen lassen.
Fir die Balsamico-Rotwein Reduktion einfach etwas Balsamico und etwas Rotwein in eine Pfanne geben und
Uber mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Die Sauce fir ca. 10 Minuten reduzieren lassen, bis sie eingedickt ist.
Die Reduktion mit Salz und Pfeffer wirzen und von der Hitzequelle nehmen.

Inzwischen den Spargel und die Karotten im Wok bei hoher Hitze kurz in etwas Ol braten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und zum Schluss mit etwas Parmesankdse verfeinern.

Die Krauter fir den Krautermantel klein hacken und gut vermengen. Das Lammkarree aus der Alufolie nehmen
und die Krauter grof3zligig auftragen.

Zum Schluss das Lammkarree schneiden und mit dem Spargel, den Karotten und der Balsamico-Rotwein
Reduktion servieren.
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