Lammnierstick an Knoblauchrahmsauce mit Wirz

Das Nierstiick wird aus dem hinteren Teil des Kotettstlicks geschnitten. Es ist eher
klein, fast frei von Fett und, schonend gegart, ganz schén saftig und zart. Kurz und
scharf angebraten und danach im Ofen bei 80° nachgegart wird es auch schén rosa.

Die unkonventionelle Knoblauchsauce mit Wirz und Salbei, fiir einen leicht krautigen
Geschmack, harmoniert sehr schén mit dem delikaten Lammfleisch. Helle und rahmige
Saucen lassen sich mit dem trockenen, franzésischen Wermut sehr schon abrunden.
Das passt auch zum Lamm.

Zutaten (1 Portion)

1 Lanmmi er st iick, ca. 180g
2 kl eine Wrzbl atter

2 Knobl auchzehen

20g Zwi ebel

2 frische Sal bei bl atter
5cl Noi I Iy Prat

1dl Gentiseboui | | on

509 Sauerrahm
Sal z, Pfeffer, nildes Paprika
Brat butter

Zubereitung

Lammnierstiick 1/2 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen und
sogleich mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und mit wenig Olivenél einpinseln.

Die Kiele aus den Wirzblattern herausschneiden und die Blatter zu kurzen, schmalen
Streifen schneiden. Zwiebel, Salbei und Knoblauch fein hacken.
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Ofen auf 80° vorheizen.

Lammnierstick in Bratbutter kurz und kraftig anbraten, auf einen Teller legen und fur 25
Minuten in den Ofen schieben.

Zwiebel, Knoblauch, Salbei und Wirz in der gleichen Pfanne 2-3 Minuten diinsten. Noilly
Prat und Bouillon zugiessen und auf die Halfte einkochen lassen. Sauerrahm einrtihren,
kurz kécheln lassen und mit Pfeffer und ev. Salz abschmecken.
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