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Rezept
Carrée d'agneau aux herbes - Lammkarree mit Krauterkruste

Ein Rezept von Carrée d'agneau aux herbes - Lammkarree mit Krauterkruste, am 28.06.2026

Zutaten
2 Schalotten 2-3 Knoblauchzehen
60 g weiche Butter 50g WeilRbrot vom Vortag
3 stangel glatte Petersilie 4-5Zweige Thymian
1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale 1 Eigelb
Meersalz Pfeffer
400 g Kirschtomaten 2 Lammkarrees a ca. 400 g ( kiichenfertig, vom
Metzger pariert)
2EL Olivendl 1kg mehligkochende Kartoffeln
Meersalz 200 ml Vollmilch
6-8 EL sehr gutes Olivendl Pfeffer
Kartoffel- oder Spatzlepresse
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 870 kcal

Zubereitung

Fur die Krauterkruste die Schalotten und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In 1 EL Butter glasig
diinsten und beiseitestellen. Das Brot entrinden. Die Krauter waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Brot und Krauterblattchen im Blitzhacker kurz purieren. Mit Zitronenschale, Uibriger Butter, der Schalottenmischung und
dem Eigelb verriihren und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten waschen. Fiir das Piiree die Kartoffeln schalen, grob wiirfeln und in Salzwasser in ca. 20 Min. weich kochen.

Inzwischen den Backofen auf 160° vorheizen. Das Fleisch kalt waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne das Ol
erhitzen. Das Fleisch darin rundherum 2 Min. kraftig anbraten, salzen und pfeffern. Herausnehmen und auf ein Backblech
legen. Die Krautermasse auf der Seite mit der Fettschicht auf den Lammbkarrees verteilen und leicht andriicken. Die
Tomaten mit auf das Backblech geben. Im Ofen (Mitte) 15 Min. garen, dann das Blech aus dem Ofen nehmen und das
Fleisch mit Alufolie abgedeckt warm halten. Die Temperatur des Backofens auf Grillstufe (oder 250°) vorheizen.

Die Kartoffeln abgielRen, dabei etwas Kochwasser aufbewahren. Die Kartoffeln durch eine Kartoffel- oder Spatzlepresse
in den Topf pressen. Parallel dazu die Milch erhitzen und unter das Piiree riihren. Das Olivendl nach und nach
unterriihren, bis das Pliree schon cremig ist, dabei nach Bedarf noch etwas Kochwasser unterriihren. Das Plree mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt warm halten.
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Die Alufolie vom Fleisch nehmen und die Lammkarrees im Backofen (Mitte) ca. 5 Min. gratinieren, bis die Kruste leicht
gebraunt ist. Das Fleisch zwischen den Rippen in Koteletts aufschneiden und mit den Tomaten und dem Pliree anrichten.
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