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Lammriicken mit Barlauchkruste

Koch: Matthias Seidl
Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir das Barlauchol

e 200 g Barlauch

e 150 g Sonnenbumendl
e Salz

Fir die Kruste

125 g weiche Butter
1Eidotter
1Knoblauchzehe

1EL Butter zum Anbraten
2 Zwiebel

1EL Senf

1 EL Barlauchol

100 g Semmelbrosel

Fiir den Lammriicken
e 600 gLammriicken
e Salz

Quelle: ORF extra



e neutrales Pflanzendl
e 200 ml Lamm-Jus (Sauce)

Fiir die Nudeln

e 300 g Linguine oder Pappardelle (oder dhnliche Nudeln)
e 200 g Mascarpone

e 1EL Senf

e Salz

Zubereitung

1. Fiir das Barlauchdl zuerst den frischen Barlauch grob schneiden und in ein hohes
GefaB geben. Dann das Sonnenblumendl und eine Prise Salz beigeben und alles mit
einem Piirierstab fein mixen — danach kaltstellen.

2. Fur die Kruste die Butter und den Eidotter in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen schaumig schlagen. Dann die Zwiebel und den Knoblauch schalen, in
feine Wiirfel schneiden und diese in einer Pfanne in etwas Butter anschwitzen,
Uberkiihlen lassen und zur schaumig geschlagenen Butter geben. Den Senf und das
Barlauchdl mixen und ebenfalls zum Butter-Gemisch geben. Zuletzt die
Semmelbrosel sehr fein mixen und unter die Krusten-Masse riihren. Die fertige
Masse in ein Stiick Frischhaltefolie einrollen und kaltstellen.

3. Fiir den Lammriicken das Fleisch putzen, salzen und in einer Pfanne in etwas
Pflanzendl kurz beidseitig scharf anbraten. Danach herausnehmen und auf einen
Teller legen. Die Kruste aus dem Kiihlschrank nehmen, in diinne Scheiben schneiden
und den Lammriicken damit belegen. Im Anschluss den Lammriicken samt Kruste
auf ein Blech legen und bei 200° C Oberhitze auf oberster Schiene etwa 8 Minuten
im Rohr backen. Das Fleisch sollte danach eine Kerntemperatur von 54° C haben.

4. Nun die Linguine in einem grof3en Topf in reichlich gesalzenem Wasser bissfest
kochen und anschlieBend in ein Sieb gief3en. Den Mascarpone, den Senf und etwas
Salz in dem Topf vermengen, die gekochten Nudeln dazugeben und alles gut
verriihren.

Tipp: Wer die Sauce etwas cremiger haben mochte, kann einen Schluck Kochwasser
von den Nudeln dazugeben.

5.Zum Schluss den Lamm-Jus in einem kleinen Topf erwdrmen, die Linguine in einem
tiefen Teller anrichten, den Lammriicken tranchieren, je ein Stiick davon darauflegen
und etwas Lamm-Jus angiefBen.



