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Lammkrone mit Krauterkruste

Koch: Nazim Yay

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Lammkrone

800 g Lammkronen

4 EL Olivendl zum Anbraten

1 Knoblauchzehe

2 Rosmarinzweige

2 Thymianzweige

200 ml Lammijus (alternativ: ein anderer Bratensaft)

FUr die Krauterkruste

120 g Semmelbrosel

120 g weiche Butter

3 EL geriebener Parmesan

2 TL gehackter Thymian

2 EL gehackter Rosmarin

2 EL geschnittener Schnittlauch
2 EL gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

FUr das Gemuse

200 g Erbsenschoten

Quelle: ORF extra



2 Karotten

1 Stangensellerie

2 EL Olivendl zum Anbraten
Salz

Pfeffer

FUr die Garnitur

e Rosmarinzweige
e Thymianzweige
e frischer Kerbel

Lubereitung

1. FUr die Krduterkruste zuerst die Semmelbrosel mit der weichen Butter und
den feingehackten Krdutern in einer Schussel vermengen und mit Salz und
Pfeffer wlrzen.

Tipp: Statt der Semmelbrésel kann man auch asiatisches Panko-Mehl
verwenden, dann wird die Kruste noch knuspriger!

Tipp: Die Masse kann man auch auf etwas Frischhaltefolie streichen und for 15
Minuten in den KUhlschrank stellen, dann [Gsst sie sich spater besser
portionieren.

2. Nun die Lammkronen in einer Pfanne in etwas Olivendl mit einer
angedruckten Knoblauchzehe und den Krdauterzweigen scharf anbraten und
anschlieBend herausnehmen.

3. Die Krauterkruste nun portionieren, auf die Lammkronen legen und leicht
andricken. Das Lamm dann auf einen Rost oder in eine feuerfeste Form
legen und im Rohr bei 200° C Umluft etwa 10 Minuten garen. Wadhrenddessen
den Lammijus in einem Topf erwdrmen.

4. FUr das GemuUse die Karotten und den Stangensellerie in kleine Worfel
schneiden und mit den halbierten Erlbsenschoten in einer Pfanne in Olivendl
anbraten. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Die Lammkronen nun aus dem Rohr nehmen, etwas runhen lassen und
anschlieBend zwischen den Knochen aufschneiden.

6. Zum Schluss das GemUse auf einem flachen Teller anrichten und je zweil
StGcke vom Lamm darauflegen. Etwas vom Lammijus rundherum dazugeben,
mit frischen Krdutern garnieren, servieren und geniellen.



