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Krauter-Lammkarree mit Marsala-
RoOostgemuse

Stufe 2

an@ .

Zutaten:

600 g Lammkarree

Pfeffer

1 Knoblauchzehe(n)

1 EL Paprika (edelsuf3)

1 EL Krauter der Provence
Olivenol

Salz

@ Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten fur 4 Portionen

Zutaten fir das Gemise:

200 g Zwiebel(n), rot

300 g Karotte(n)

200 g Pastinake(n)

200 g Staudensellerie

2 Knoblauchzehe(n)

1 EL Zucker, braun

50 ml Marsala (Dessertwein)

100 ml Gemusebriihe
1 EL Limettensaft

— = 50 g Butter
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GEFU Trommelreibe GEFU Gemuse- und GEFU Ruhr- und GEFU Sparschaler La Zwilling Kochmesser Turk Eisenpfanne Fre Kaiser Brat- & Rosle Schneebesen

PECORINO Obstteiler FLEXICUT  Schlagschiissel mit

Standring MESCO

iform- Auflaufform Classic

warmgeschmiedet

Linea Vier Sterne

Mit einer Knoblauchpresse den Knoblauch in eine kleine Schiissel pressen. Geschnittene Paprika, Krauter, Salz
und etwas Oliven6l zugeben und mit einem Spiralbesen gut vermengen.

Die Lammkarrees zur Hand nehmen und mit der Paste einreiben. Bei Zimmertemperatur ca. 2 Stunden
marinieren.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Gemiise putzen und mit einem Schéler schélen. Karotten, Pastinaken und
Staudensellerie mit einem Kochmesser in 5 cm lange Stiicke schneiden und alles mit dem Gemiise- und
Obstteiler achteln.

Das Gemiuse in Olivendl kraftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Knoblauch dazu pressen, mit dem Zucker
bestreuen und etwas karamellisieren lassen.

In einem Messbecher die Gemiisebriihe und den Marsala mixen, Das Gemiise mit der Marsala-Brithe und dem
Limettensaft abldéschen, in eine Auflaufform geben und zugedeckt im Backofen ca. 30 Minuten schmoren.

Etwas Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen, die Lammkarrees rundherum kréftig anbraten, in eine zweite
Auflaufform geben und im Backofen ca. 14 bis 16 Minuten rosa garen.
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Butter unter das Rostgemuise heben, nochmal mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Die
Lammkarrees mit Pfeffer wiirzen, mit dem Gemduise anrichten und alles mit Marsalafond betraufeln.

Zu diesem Gericht passt ein mit viel Petersilie, frischen Chili und Olivendl abgeschmeckter Couscous-Salat.

SCHON GEWUSST? Marsala ist ein sizilianischer Likérwein, der in der westlichen Provinz Trapani angebaut und von der
gleichnamigen Hafenstadt aus nach Europa transportiert wird. Je nach Sorte reift der StiRwein zwischen einem und zehn Jahren
In traditionellen Holzfassern aus Kirschbaum- oder Eichenholz. Er wird wegen seines hohen Alkoholgehaltes gern als Aperitif
getrunken und findet sowohl beim Kochen als auch beim Backen Anwendung. Der Bratensatz von Fleisch- und
Geflugelgeirchten lasst sich mit einer Brithe und einem Schuss Marsala wunderbar abléschen. Der Likérwein schmeckt auch
hervorragend in leicht kéchelnden Pilz- und Pastagerichten.
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