Lammhuft an Sauce ravigote

Die Ravigote ist eine abgewandelte Vinaigrette, die auch warm zubereitet werden kann.
Auch in der warmen Variante ist die dezente sauerliche Note zusammen mit dem
sisslichen, feinbittern Estragon geschmacksbestimmend. Erganzt wird sie mit
Schalotte, wenig Kapern und wenig rotem, mildem Madagaskarpfeffer. Die Lammhuft ist
ein kleines Stiick, das schonend zubereitet werden will: Nach kurzem Anbraten wird es
im Ofen bei 80° ca. 40 Minuten "rosa" gegart. So wird sie sehr zart und ganz schoén
saftig. Zur Sauce passend habe ich die Lammhuft mit Salz und Pfeffer und dunklem
Basamico-Essig mariniert. Wegen der Farbe, wird die Sauce aber mit weissem
Balsamico zubereitet.

Zur Estragan-Sauce passen mit flissiger Butter betrufelte Salzkartoffeln vorziglich.

Das Fleisch stammt vom robusten Engadinerschaf, es wurde immer mehr vom Weissen
Alpenschaf verdréngt, ehe es mit Unterstiitzung der Stiftung Pro Spezia Rara wieder auf
einen guten Bestand gebracht werden konnte. Das Fleisch kann man Dorfmarkt in
Robenhausen direkt vom Ziichter Urs Kéagi kaufen.

Zutaten (1 Portion)

220g Lamrhuf t

1El dunkl er Bal sami co
Sal z und Pfeffer
Brat butter

Sauce

4-5 Zwei ge frischer Estragon
1-2 Zwei ge frischer Dill

1 Schal otte

1Tl Kaper n

10 Kigel chen Madagaskar pf ef fer
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5cl wei sser Bal sam co

5cl Wei sswei n

1dl Hihner boui | | on
2El Sauerrahm

1/ 4TI Mai zena
Zubereitung

Lammhuft ringsum salzen und pfeffern. Im dunklen Balsamico wenden, damit die
Lammbhuft allseitig gut vom Balsamico bedeckt ist. 2 Stunden bei Raumtemperatur
ziehen lassen, dabei 2-3 mal erneut im Balsamico wenden.

Ofen auf 80° vorheizen.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Temperatur etwas zuriicknehmen. Marinade
von der Lammhuft abstreifen und die Huft auf beiden Seiten ca. 3-4 Minuten kréftig
anbraten. Pfanne von der Herdplatte ziehen, warten bis das Fleisch nicht mehr brutzelt.
Fleisch mit dem Rest der Marinade Ubergiessen und der Pfanne in den Ofen schieben
und 40 Minuten nachgaren lassen.

2/3 des Estragon grob hacken. Den Rest beiseite legen. Dill grob hacken. Schalotte in
grobe Stucke schneiden. Weisswein und weisser Balsamico in ein Pfannchen geben,
Estragon, Dill und Schalotte zugeben. Aufkochen und leicht kdchelnd etwa auf die
Halfte einreduzieren. Reduktion absieben und wieder ins Pfannchen geben.
Ausgekochte Krauter und Schalotte entsorgen. Hihnerbouillon zur Reduktion geben
und warmhalten bis die Lammhuft fast fertig ist. Rest des Estragons, Madagaskarpfeffer
und Kapern fein hacken und zugeben. Sauerrahm zugeben und verrihren. Kurz und
kréftig aufkochen. Mit etwas in kaltem Wasser geléstem Maizena abbinden.
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