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Lammriicken mit
Fenchelgemiise in der
Feuerschalt

Grial} di Rezepte

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ @ O O
Fettschicht am Lammriicken kreuzweise fein einschneiden. Lammriicken
mit Knoblauchdl und Basisgewdirz einreiben und 20 Minuten ziehen
lassen. Bei kréftiger Hitze von allen Seiten direkt mittig in der
Feuerschale angrillen, die Fettseite soll schon ausgebraten und kross
sein. Auf die Krduterunterlage betten, bei etwas reduzierter Hitze weiter
grillen und mehrmals auf den Krdutern wenden. Ist die Kerntemperatur
von 54 °C erreicht, kurz ruhen lassen, bis die Kerntemperatur 56 °C
betragt.

Fenchel in Spalten schneiden. Knoblauch mit der Schale grob plattieren.
Bratfett vom Lamm bis auf einen kleinen Rest mit Kiichenpapier aus der
Feuerschale tupfen, Rest mit Olivendl ergénzen, darin die Fenchelspalten
zusammen mit Knoblauch, Basisgewiirz und Krdutern weich schmoren.

Senf mit Senfkeimlingen mischen, Lammriicken auf der Oberseite damit
einstreichen und im Schnittlauch walzen, bis ein schéner griiner Mantel
am Senf haften bleibt. Friihlingszwiebel und Knoblauch fein schneiden,
alle Zutaten fiir die Marinade kurz vermischen und mit Basisgewiirz
abschmecken.

Lammriicken auf einem warmen Tranchierbrett aufschneiden, Fenchel
mit Tomatenvinaigrette betrdufeln und zum Lamm servieren.

BASISGEWURZ

6 EL grobes Natursalz

1 TL gehackte
Rosmarinnadeln

1 TL Thymianblattchen

1 TL grob gehackter Salbei
12 TL griine Pfefferkdrner

1 EL schwarze Pfefferkdrner
12 TL rosa Pfefferbeeren

Alle Zutaten gut mischen und morsern. Fiir Fleisch grob mérsern, fir
Beilagen und Saucen feiner morsern. Die Mischung passt zu Fleisch,
Fisch und Gemiise und lasst sich je nach Wunsch variieren.

Zutaten

1 EL Knoblauchal,

Basisgewdirz (s. rechts) mit
viel Krduteranteil,

2 EL Dijonsenf
1 EL Senfkeimlinge,
4 EL Schnittlauchrollchen

Rosmarin, Thymian und
Salbei fiir die
Krauterunterlage

FUR DAS FENCHELGEMUSE:
3 Fenchelknollen
4 Knoblauchzehen,

3 EL Olivendl, Rosmarin-,
Thymian- und Salbeizweige
zum Mitbraten,

Basisgewdirz zum
Abschmecken

FUR DIE VINAIGRETTE ZUM
FENCHEL:

1 Friihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe,

1 EL Basilikumstreifen
3 EL Tomatenwiirfel

2 EL Olivendl

1 EL Chilihonig

2 EL Limettensaft

Basisgewdirz zum
Abschmecken
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