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Lammracks mit Fenchelsamen und Rosmarin

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zitrone

1 Essloffel Fenchelsamen

2 Knoblauchzehen

2 — 3 Lammracks, je nach Grdsse
6 Zweige Rosmarin

3 — 4 Essl6ffel Olivendl

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 dl Weisswein

25 g Butter
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Zubereitung
Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Schale der Zitrone fein abreiben und den Saft von % Zitrone auspressen.
Die Fenchelsamen im Morser zerreiben.
Knoblauch schéalen und hacken.

Lammracks in 2 cm dicke Kotelettstlicke schneiden (oder vom Metzger schneiden lassen).
Rosmarin entsprechend in Zweiglein aufteilen

Olivendl in der Bratpfanne kraftig erhitzen. Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf jeder Seite 1-1% Min. anbraten. Nach dem Wenden einige Rosmarinzweiglein ins
Ol legen und mitbraten.

Koteletts auf die vorgewdrmte Platte geben, mit Rosmarinzweiglein belegen und im 8o
Grad heissen Ofen ca. 20 Minuten nachgaren lassen.

Bratensatz mit dem Weisswein auflosen und durch ein feines Sieb in einen Becher
giessen.

Nochmals etwas Olivendl in die Pfanne geben. Fenchelsamen, Zitronenschale und
Knoblauch darin andiinsten. Dann den Bratenjus beifligen und leicht einkochen lassen.

Am Ende der Nachgarzeit den Jus nochmals erhitzen. Butter in Stiickchen beifiigen und in
die leicht kochende Sauce geben. Die Sauce ber die Koteletts verteilen, diese mit wenig
Zitronensaft betraufeln und sofort servieren.

E Guete®©!

Hinweise:
Das Gericht kann auch gut mit normalen Lammkoteletts zubereitet werden.

Fenchelsamen durch Korianderkérner ersetzen, diese vor Gebrauch im Morser
zerstossen.

Als Beilage passen Risotto oder kleine, in Olivendl gebratene Kartoffeln.
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