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GENUSSREICH

LAMMRUCKEN IM CREPE

mit Ziegenkasepolenta, Schmortomaten und Saubohnen

Zutaten fir 4 Personen

Fir den Lammricken:
8oog Lammlachse

150 g Mehl

250 ml Milch

2 Eier

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Butterschmalz zum Braten
300 g Kalbsbrat

50 g Oliven

1Zitrone

%2 Bund Thymian

100ml Sahne

Fir die Ziegenkasepolenta:
5ooml Milch

sooml Gemisefond

1509 Polenta

1Zehe Knoblauch

1009 Ziegenfrischkdse

5og Butter

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Muskat

Fir die Schmortomaten:
20 Cocktailtomaten

2 EL Olivenal

200ml| Gemusefond

2 Lorbeerblatter

1 Zehe Knoblauch

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Fortsetzung auf der nachsten Seite

Zubereitung

Aus Mehl, Milch, Eier und einer Prise Salz einen Crépeteig herstellen und dinne Crépes

in einer grof3en Pfanne mit etwas Butterschmalz herstellen. Das Kalbsbrat mit Sahne,
gehackten Oliven, gehacktem Thymian, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer mischen. Die
Lammlachse aufRen mit Salz wirzen und in einer Pfanne auf3en herum scharf anbraten.
Dann auf einen Crépe eine diinne Schicht des Brats streichen, je einen Lammlachs darauf
setzen und einrollen. Den Uberstehenden Crépe abschneiden. Die Lammricken im Crépe-
mantel dann fir 20 Min bei 200 Grad auf ein Backgitter in den Ofen geben.

500 ml GemUsefond und 500 ml Milch in einen Topf geben. Mit einem Lorbeerblatt, etwas
geriebener Muskatnuss, einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Eine geschélte Knoblauch-
zehe mit der flachen Seite eines Messers andricken und dazugeben. 150 g Polenta unter
Ruhren einrieseln lassen und aufkochen. 20 Minuten bei wenig Hitze quellen lassen. Zwi-
schendurch umrihren. Am Ende den Ziegenfrischkase und die Butter einrihren.

Fir die Schmortomaten Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten dazu geben.
Leicht anbraten und dann mit dem Fond aufgieRen. Mit den Gewirzen ca 5 Min schmoren
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Saubohnen die gehackte Schalotte mit dem in Streifen geschnittenen Bacon
anbraten, dann mit Gemusefond abléschen. Die Saubohnen im Sud erhitzen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Polenta in die Mitte des Tellers streichen, ein Stick eines Lammrickens
darauf setzen und mit den Tomaten und Bohnen anrichten.



Fir die Saubohnen:

2004 geschdlte Saubohnen
2 Scheiben Bacon
1Schalotte

100ml GemUsefond

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Schale Erbsenkresse
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