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Rezepte




Lammriicken von der Albler Wacholderheide auf Féves und Tomaten

Zutaten:

1 kleiner Lammricken ca. 1,8 — 2 kg
Lammfarce

1 El Croutons

1 El gehackte Krauter der Provence

1 TL Cremolata

1 Mini-Zucchini in Scheiben geschnitten
Schweinenetz

100 g getrocknete Filets von Gewlirztomaten
8 getrocknete Kirschtomaten

1 kg Féves (dicke Bohnen)
Olivenkruste

gegrillte Kartoffelscheiben

Vorbereitung:
Lammricken ausldsen und parieren. Aus den Knochen Lammjus herstellen.

Crepinette:

Vom Lammriicken 8 diinne Scheiben a 10 g schneiden und vorsichtig plattieren.

Farce mit Krauter und Croutons mischen, 4 Scheiben mit je einem EIl Farce bestrichen und die
anderen 4 Scheiben auflegen, Seiten glatt verstreichen, wiirzen, mit Zucchinischeiben belegen
und in Schweinenetz einschlagen. Féves aus der Schale ausbrechen und die Kerne
anschliessend in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken

und die graue Haut der Bohnenkerne entfernen.

Gewdlrztomatenfilets klein schneiden.

In Butter und Olivendl die Bohnenkerne mit etwas Schalotten, Knoblauch und Kr&utern der
Provence anschwitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertigstellung: Lammriicken und Crepinette mit Aromaten (Rosmarin, Thymian und
Knoblauch) rosa braten, Riickenstliick mit Oliven-kruste Uberbacken, beim Crepinette das
Schweinenetz entfernen und mit Jus glacieren.

Lammijus mit Cremolata aufmontieren.

Feves anrichten, Lammriicken aufschneiden, Cremolatasauce saucieren und mit den
Kirschtomaten und gegrillten Kartoffelscheiben garnieren.



