KRAUTER- AMMICARREE
MIT GRUNEN BOHNEN & KARTOFFELSTAMPE

LIN ZARTER RUCKEN KANN ENTZUCKENI

Uik & PERSONEN

3 Scheiben Toastbrot

1 kleiner Rosmarinzweig
4-5 Thymianzweige

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

Salz und Pleffer

2 Lammkarrees (je 500 g)
7 Twiebeln

800 g Kartoffeln

600 g griine Bohnen
3/8 | rockener Rotwein
1 gestr. EL Speisestirke
1/8 | Milch

Muskatnuss

0l zum Braten

undersARTlg

S0 EINFACH GEHTS!

Die Kruste des Toasts entfernen und die Scheiben anschlieiend zerbrseln.
Die Kriuter waschen, von den Stielen abzupfen und danach hacken. Den
Knoblauch schlen und fein hacken, mit 3 EL 01, den Krdutern sowie den
Toastbrdseln mischen und mit Pfeffer und Salz wirzen. Das Fleisch von
etwaig vorhandenem Fett und Sehnen befreien.

Die Karrees abspilen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch mit den Knochen nach unten in einen Briiter legen. Die
Kriutermischung fest auf das Fleisch driicken. Die Zwiebeln schlen,
wiirfeln und um das Fleisch herum im Brter verteilen. Fiir 30 min bei
225°C Ober- und Unterhitze in den vorgeheizten Ofen geben.

Die Kartoffeln schilen und etwas kleiner schneiden. Im Salzwasser ca. 20
min kochen.

Die Bohnen waschen und putzen. Im Salzwasser ca. 10 min garen,
anschlieiend das Wasser abgiefien.

Das Lamm aus dem Ofen nehmen und in Alufolie einwickeln. Im ausge-
schalteten, offenen Ofen ruhen lassen. Den Bratensatz mit Wein und ca.
200 ml Wasser ablaschen, aufkochen lassen, fir 2-3 min kdcheln lassen
und anschlieflend durch ein Sieb geben. Stirke mit 2 EL Wasser verrhren
und in die Soffe rihren und fiir weitere 2-3 min kdcheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm halten.

Die Kartoffeln abgieBien, die Milch dazugeben und alles zerstampfen.
Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss zum Abschmecken nutzen.

KRAUTERFRISCHER FLETSCHGENUSS!
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