Schmeckt perfekt ( CjHMEKKT
" TPEREEKT

Rezept von Andreas Doéllerer

Geschmorter Nacken vom Lamm,
Wurzelgemiise, Schnittlauchpolenta

1 Stunden 50 Minuten (ohne Stehzeiten)/ aufwendig

Zutaten fiir 6 Personen

3 Lammnacken (ausgeldst), 4 EL Butterschmalz, 1 Karotte, 1/2 Knolle Sellerie, 1 Zwiebel, 1
Knoblauchzehe, 250 ml Rotwein, 250 ml Portwein, 500 ml Gemusefond, 500 ml Lammjus,
Salz, Pfeffer, Maisstarke zum Binden der Sauce; 2 Karotten (geschalt und in 5 mm-Wiirfel
geschnitten), 1/2 Sellerieknolle (geschalt und in 5 mm-Wiirfel geschnitten).

Fiir das Schnittlauch-Ol: 500 ml Ol mit mdglichst neutralem Geschmack, 500 g Schnittlauch.

Flr die Polenta: 150 g PolentagrieB, 500 ml Gemusefond, 1 EL Sauerrahm, 2 EL
Schnittlauch-0Ol, Salz.

Zubereitung

Fiir das Schnittlauch-Ol das Ol in einem Topf vorsichtig auf 50 °C erwarmen. Schnittlauch
grob hacken und mit dem warmen Ol sehr fein mixen.

Das Ol durch ein feines Sieb abseihen und auf einem Eiswasserbad schnell herunterkiihlen
(so behadlt es die schone griine Farbe). Danach flir einen Tag in den Kiihlschrank stellen,
damit sich die Triibstoffe setzen. Danach das Ol vorsichtig umgieBen, sodass die Triibstoffe
zuriickbleiben. Ol in dunkle Flaschen fiillen und gekiihlt lagern. Halt im Kiihlschrank
mindestens 2 Monate (kann man aber auch gut einfrieren).

Die Lammnackenstlicke zuputzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In etwas heiBem
Butterschmalz rundum scharf anbraten und in einen Brater geben. Karotte, Sellerie, Zwiebel
und Knoblauch grob schneiden und mit den Fleischabschnitten im Bratenrtickstand mit
Butterschmalz dunkel résten. Mit Portwein, Rotwein, Gemisefond und Lammijus abléschen.
Aufkochen lassen. Das angebratene Fleisch mit der Sauce (ibergieBen und im geschlossenen
Brater im Rohr bei 160 °C ca. 90 Minuten garen.



Die Sauce abseihen und ein Drittel davon beiseite geben. Den anderen Teil aufkochen und
die wirfelig geschnittenen Gemusestiicke darin weichkochen. Die Sauce mit in etwas Wasser
angeriihrter Maisstarke binden. Das Fleisch portionieren und in die Sauce einlegen.

Den PolentagrieB in einem heiBen Topf ohne Fett anrésten (linden). Sobald ein angenehmes
Rostaroma vernehmbar ist, mit dem Gemuisefond aufgieBen, mit Salz wiirzen und bei
minimaler Hitze langsam kdcheln. Den Sauerrahm zugeben und mit einem Stabmixer
pirieren. Kurz vor dem Anrichten das Schnittlauch-Ol untermengen.

Die Polenta auf Tellern anrichten, das Fleisch und die Gemusewdrfel darauf verteilen, die
Sauce zugieBen und mit etwas Schnittlauchdél betraufeln.






