RESTAURANT KOKKEN

LAMMRUCKEN an Lamm-Jus
mit Taboulé und Spargel-Radieschen-Gemiise

ZUBEREITUNG . Den Lammricken sauber putzen und mit Salz und Pfeffer
aus der Muhle wirzen.

Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen, den Lammricken hineingeben
und von beiden Seiten kraftig anbraten; anschlieRend in eine Auflaufform um-
setzen. Den Rest der Butter auf das Fleisch streichen und die Krauterzweige

zu gleichen Anteilen links und rechts daneben legen. Bei 160 °C im vorgeheizten
Backofen ca. 5-8 Minuten fertig garen.




ZUBEREITUNG . Die Zwiebel schalen und in halbe Ringe schneiden, die
Knoblauchzehe andriicken, die Champignons vierteln.

Rapsdl in eine Pfanne geben, erhitzen, darin das Gemuse goldbraun anrdsten.
Das Tomatenmark abschliefiend dazu geben und 1 Minute bei mittlerer Tempe-
ratur weiter rosten. Mit dem Portwein abldschen, dann mit dem Rotwein auf-
fillen, aufkochen und zur Halfte einreduzieren. Den Lamm-Fond, die Gewlrz-
zweige und die Tomatenkerne vom Taboulé hinzugeben, dann ca. 45 Minuten
weiter kdcheln lassen und auf etwa 600 ml reduzieren. Alles durch ein Sieb
passieren. Die Butter in die Jus riihren und diese mit angerUhrter Speisestarke
abbinden; mit Ahorn-Sirup und Salz und Pfeffer abschmecken.



ZUBEREITUNG . Das Wasser mit der Gemusebrihe wirzen (wir empfehlen
unsere BENEN-DIKEN-HOF-Gemusebrihe) und mit dem Bulgur aufkochen.

Auf der ausgeschalteten Kochplatte abgedeckt quellen lassen.

Die Tomaten vierteln, Kerngehaduse entfernen (zur Lamm-Jus erganzen), Tomaten-
Filets zu Concassée in Wirfel schneiden. Minze und Petersilie samt den Stielen
fein schneiden; den Honig mit Zitronensaft und Olivendl verrihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Alle Zutaten mit dem Bulgur in eine Schissel geben und verrihren.

ZUBEREITUNG . Den weilken Spargel schalen, beim griinen Spargel die
Enden abschneiden; die Radieschen von Blattern und Wurzeln befreien. Den
Spargel in mundgerechte Stlicke, die Radieschen in Scheiben schneiden.
Etwas Rapsol in eine Pfanne geben und erhitzen, den Spargel darin anbraten
und mit einer Prise Zucker, Salz und der GemUsebrihe (auch hier empfehlen
wir unsere BENEN-DIKEN-HOF-Gemusebrihe) wirzen. Mit ca. 50 ml Wasser
abléschen, dann mit einem Deckel abdecken und den Spargel so bei geringer
Temperatur garen. Abschliefend Radieschen und Schnittlauch dazugeben;
mit der Butter vollenden.



