Lammrack an Rosmarin-Thymian-Jus

Mein Metzger hatte hiesiges Lammrack im Angebot. Es sah dicker aus, als die
gewohnten Racks aus Neuseeland und vor allem hatte es einen dicken Fettdeckel auf
der Aussenseite. Darum kaufte ich es, der Fettdeckel ist der Aromaspender!

Ich habe es fiir drei Stunden mit einer Mischung aus Olivendl, Knoblauch, Salz und
Pfeffer mariniert. Damit die Marinade besser haften bleibt, hab ich den Fettdeckel
kreuzweise eingeschnitten. Durch das Einschneiden verzieht sich das Rack beim
Anbraten auch viel weniger. Am besten bratet man das Stlick zuerst auf der Fettseite
bei guter Hitze an, dabei schmilzt genug Fett, in dem das Rack allseitig gebraten
werden kann.

Danach gart das Rack fiir 30 Minuten bei 150° Grad im Ofen. Das Fleisch ist dann rosa,
aromatisch und butterzart.

Ein Tipp:

Die Rippen sind entlang der Wirbelsaule fest miteinander verbunden. Es lohnt sich die
Wirbelsaule noch im rohen Zustand zwischen den Rippen mit einem scharfen
Fleischmesser zu durchtrennen, damit sich das Rack beim Servieren besser
aufschneiden lasst. Auf Wunsch macht das ihr Metzger bestimmt gerne fir sie.

Zutaten (2 Portionen)
7009 Lammr ack

zZum mari ni eren:
1dl adivenol
3 Knobl auchzehen
Sal z und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
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Rosnari n- Thyni an- Jus:

1TL Puder zucker

1 kl ei ne Zwi ebel

1dl Rot wei n

0,5dl Madeira

1,5dl  Hihnerbouillon

1El Rosmari n (ganz, getrocknet)
1Tl Thym an (ganz, getrocknet)
15¢ Butter

Zubereitung Rosmarin-Thymian-Jus
Puderzucker in einer Eisenpfanne ohne Fett schmelzen und leicht anbraunen lassen.

Feingehackte Zwiebel zugeben und ca. 1 Minute mitrosten. Mit einem Schluck Wasser
abldschen und aufrihren.
Rotwein und Madeira zugeben und etwas einkochen lassen (ca. 10 Minuten).

Sud absieben und in einem Pfannchen auffangen, dabei die Zwiebelstiicken
auspressen.

Bouillon dazugiessen und aufkochen. Rosmarin und Thymian zu einem feinen Pulver
cuttern und dazugeben. Ca. 20 Minuten kécheln lassen. Eventuell etwas Bouillon
nachgiessen.

Butter in kleinen Stlickchen dazugeben und unter kraftigem Rihren mit dem
Schwingbesen auflésen.
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Puderzucker karamelisieren...

... Zwiebeln zugeben und anrésten: Die Grundlage fur den Rosmarin-Jus.
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