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» Die Kuiichenschlacht — Meni am 26. April 2024 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Fiir das Lamm und die Jus:
400 g Lammlachs

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

1 TL Oliventapenade

100 ml Rotwein

200 ml Lammijus

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Rapsoél, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Ratatouille:

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

1 Knoblauchzehe

100 ml Tomatensaft

1 Zweig Thymian

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum

100 g Parmesan

50 g Pinienkerne

100 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Lammriicken mit Olivenjus, Ratatouille und Basilikum-
Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lamm mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ol scharf anbraten. Krauter
und eine zerdriickte Knoblauchzehe dazugeben und im Ofen bis zu einer
Kerntemperatur von 54 Grad garen. Fleisch aus dem Ofen nehmen und
ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Den Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein abléschen und mit Lammjus
auffiillen. Alles etwas einkochen lassen. Oliventapenade dazugeben, mit
Butter binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Paprika schalen, halbieren und entkernen. In Rauten schneiden und in Ol
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann Thymian und Knoblauch
dazugeben. Mit dem Tomatensaft abléschen und das Gemise garziehen
lassen.

Alle Zutaten in ein hohes Gefall geben und mit dem Mixer purieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



