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Rezept von Richard Rauch

Lammriicken mit Fregola Sarda und Oliven-Jus

5 Stunden/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

1 Lammriicken, Olivendl, Salz, Pfeffer, Rosmarin, 2 EL Butter, 2 EL WeiBbrotbroseln, 2 EL
Barlauch- oder Basilikumpesto.

Fir den Oliven-Jus: 400 g Lammknochen, 150 g Lammfleischabschnitte, 1 Zwiebel, 250 g
Rostgemise (Karotten, Stangensellerie, Champignons), Thymian, Rosmarin, Knoblauch,
Lorbeerblatter, Koriander, schwarze Pfefferkdrner, 2 EL Paradeiserflocken, 200ml WeiBwein,
1 EL Oliven, 4 cl sehr gutes Olivendl.

Fir die Fregola Sarda: 1 Zwiebel, Olivenél, 250 g Fregola Sarda, 750 ml Rindsuppe, 60-80 g
Barlauchpaste (oder Krauterpesto), Salz, 1 Bio-Limette.

AuBerdem: Frische Krauter
Zubereitung

Die Butter schaumig riihren, getrocknete WeiBbrotbrdseln und Pesto einriihren, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Krauterbutter zu einer Rolle formen.

Den Lammriicken und die Filets auslésen und die Fettrénder in einer Pfanne auslassen und
etwas Olivendl zugeben. Die Fettrander am Fleisch einschneiden, mit Salz, Pfeffer und
Rosmarin wirzen und mit der Fettseite nach unten in die Pfanne einlegen. Von allen Seiten
anbraten, auf einen Teller legen und im Rohr bei 150 °C Umluft 10 bis 15 Minuten braten.
Rasten lassen und vor dem Anrichten portionieren.

Die Lammfilets in etwas Olivendl von allen Seiten braten, mit Krauterbutter bestreichen und
bei starker Oberhitze 2-3 Minuten Uberbacken.

Fir den Oliven-Jus die Lammknochen und Fleischabschnitte in einen Brater geben und unter
gelegentlichem Rihren am Herd résten. Wenn die Knochen eine schdone Farbe haben,
wirfelig geschnittenes Gemuse zugeben und weiter résten. Paradeiserflocken zugeben und
kurz mitrésten. Mit WeiBwein abléschen und einreduzieren lassen. Diesen Vorgang zwei Mal
wiederholen.

Mit 2 Liter Wasser aufgieBen und leicht kdcheln lassen, dabei den aufsteigenden Schaum
regelmaBig abschopfen. Alle angefiihrten Krauter und Gewirze zugeben. Der Fond muss



etwa 4-5 Stunden kdécheln. Danach fein passieren und auf 250 ml reduzieren. Mit Olivendl
und gehackten Oliven verfeinern und abschmecken.

Fir die Fregola Sarda Zwiebel schalen und feinwiirfelig schneiden. In einem Topf Olivendl
erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen.

Die Fregola Sarda zugeben und kurz mitrésten. Mit Suppe abléschen und haufig riihren,
dabei den Fond nach und nach zugieBen. Wenn die Pasta bissfest gegart ist, mit
Barlauchpaste, Salz, Limettenschale und Limettensaft abschmecken.

Lammricken und Filet auf Teller anrichten, mit Fregola Sarda, Oliven-Jus und Krautern
dekoriert servieren.



