Lammrack an Wildsauce (Engadinerschaf)

Das robuste Engadinerschaf lasst sich nicht mit Kraftfutter aufméasten, mit grasbasierter
Futterung wachst es langsam heran, was sich in einer Uberaus hohen Fleischqualitat
niederschlagt. Da findet sich keine Spur von "Bdckele", es erinnert eher an Wild, als an
das klassische Lammfleisch (siehe engadinerschaf.ch). Diese Einschatzung des
Engadiner Zuchtvereins hat mich auf die Idee gebracht, das wiirzige Lammrack an einer
kraftigen Sauce anzurichten, wie sie auch zu Wildgerichten gut passen wiirde.
Wacholderbeeren, Lorbeer, Nelken, Sternanis und frischer Thymian werden ausgekocht
und mit Beerensaft und Portwein erganzt. Das hat ausgezeichnet geschmeckt.

Das Lammrack wird kurz und kraftig angebraten und danach im Ofen bei 80° wahrend
50 Minuten nachgegart. So wird das Fleisch rosa, saftig und butterzart.

<i>Urs Ké&gi ztichtet in Medikon bei Wetzikon Engadinerschafe. Er bietet das Fleisch
jeden 2. Samstag am Robenhauser Markt an.</i>

Zutaten (2 Portionen)

1 Lammr ack ca. 400g
1 Knobl auchzehe
10 Wachol der beer en
10 schwar ze Pfefferkdrner
3 Lor beerbl atter
1 St ernani s
4 Nel ken
2 Zwei ge frischer Thym an
3dl Wasser

Ri ndsboui I | on (Extrakt)
2El sauerlicher Beerensaft (z.B. Jostabeere)
5cl roter Portwein
109 Taf el butter
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1/ 2El Wei ssnehl
309 Sauerrahm
Br at but t er

Zubereitung

Lammrack mindestens 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kuihlschrank nehmen,
sogleich ringsum mit Knoblauch einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wacholderbeeren leicht zerdriicken, zusammen mit den Pfefferkdrnern, Lorbeerblattern,
Nelken, Thymianzweigen und dem Sternanis in kaltem Wasser aufsetzen und
aufkochen. Bouillonextrakt einriihren (dosiert fur ca. 1dl Bouillon) und 45 Minuten leicht
koéchelnd auf gut die Halfte einreduzieren.

Ofen auf 80° vorheizen.
Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen und Lammrack beidseitig anbraten. In ein
Ofengeschirr legen, mit dem Bratensatz tibergiessen und fiir 50 Minuten im Ofen

nachgaren.

Gewirzsud absieben und zurlick in die Pfanne geben. Beerensaft und Portwein
zugiessen. Leicht aufkochen.

Kalte Tafelbutter mit dem Mehl verkneten und stiickchenweise mit dem Schwingbesen
in die Sauce einriihren. Sauce 10 Minuten kécheln lassen, damit sie bindet und der
Mehlgeschmack verschwindet.

Sauerrahm in die Sauce einrtihren und bis zum Anrichten warmhalten.

Lammrack aus dem Ofen nehmen und tranchieren. Sauce auf heissen Tellern zu einem
Spiegel anrichten, und das Lammrack darauflegen.
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PORT

FINE TAWNY
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