Nah'&Erisch

Claudia Weber

Lammkrone auf Kartoffel-
Kerbelpiiree und glasierten
Karotten

Fleischgerichte m m Osterreichisch

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ @ O

auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech mit 2 Essléffeln
Olivendl, den Krautern, Knoblauchscheiben, Salz und Pfeffer
rundherum gut einreiben.

Karotten waschen, samt Karottengriin halbieren und mit dem
restlichen Olivendl, Honig, WeiBwein und Salz ebenfalls auf dem
Blech marinieren. AnschlieBend die Lammknochen mit Alufolie
abdecken und die Krone fir 15— 20 Minuten braun résten.
Temperatur auf 120 °C reduzieren und die Lammkrone fir weitere
15-20 Minuten fertig garen, bis das Fleischthermometer beim
Einstechen in der Mitte des Lammes eine Temperatur von 50-55
°C anzeigt. Die Karotten werden gleichzeitig im Ofen geschmort.
Die Kartoffeln fir das Plree schilen und in Salzwasser 15-20
Minuten weich kochen. Sofort durch eine Kartoffelpresse driicken
und mit Butter, Milch, Muskatnuss, Salz und Pfeffer mit dem
Schneebesen zum Plree rihren. Je nach Konsistenz noch mehr
Milch hinzufligen. Kerbel fein hacken, unter das Plree heben und
abschmecken.

ZUTATEN

2-3 Rosmarinzweige, fein
gehackt

2-3 Oreganozweige, fein
gehackt

4 Knoblauchzehen, in
Scheiben geschnitten

1TL Salz

schwarzer Pfeffer aus der
Muhle

1 Lammkrone mit 12-14
Koteletts zu

einer Krone gebunden

3 EL Olivendél

1 Bund Karotten mit Grin
1 EL Honig

50 ml WeiBwein
KartoffekpuUree:

1 kg mehlig kochende
Kartoffeln

Salz
ca 160 ml Milch

nach Bedarf frisch
geriebene Muskatnuss,
frisch

gemahlener schwarzer
Pfeffer
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