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Lammriicken im Thymiansaftl
... Zutaten

Lammriicken
600 g Lammricken im Rippenknochen
1 StraulR Thymian
1 Stick Knoblauch
Weiteres:

Salz

Pfeffer
Thymiansaftl
2 StrauRerl Thymian
1 Knoblauchzehe
30¢g Butter
100 ml Rotwein
300 ml Lammfond

Arbeitsbeschreibung

Lammriicken:

1. Lammrlicken zuputzen, mit Salz, Pfeffer, Thymian, Knoblauch wiirzen, beidseitig anbraten
und mit der Pfanne ca. 8 — 10 Minuten im vorgeheizten Backrohr bei 170°C braten.

2. Herausnehmen, Uberkihlen lassen und bei 50°C im Rohr bis vor dem Servieren ziehen lassen.

3. Vor dem Service, das Fleisch in Butter mit Knoblauch und Thymian nachbraten.
Thymiansaftl:

1. Knoblauch und 2 Stiick Thymian in Butter anschwitzen

2. Mit Rotwein abléschen reduzieren und mit braunem Lammfond aufgielRen, reduzieren auf
gewdiinschte Konsistenz, abschmecken und passieren.

3. Eventuell mit Maizena binden.
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