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Lammkarree

Thymian | Stempilz
Kiirbis

4 Portionen
1,5 Stunden Zubereitungszeit
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Zutaten

Strudel-Pilztortchen:
1 Packung Strudelteig
200 g Steinpilze oder gemischte

Lammkarree:
Lammkarree (zugeputzt) ohne
Knochen 600-700 g

Kiirbisgemiise:
400 g Kiirbis in gefallige Stticke
portionieren, (Hokkaido,

2 Knoblauchzehen Pilze Muskat, Langer von Neapel)
Salz 0,11 Obers 30 g Butter

Pfeffer aus der Miihle 1 Schalotte fein gehackt (25g) 1 TL Zucker

1 Zweig Thymian 4 cl WeiRwein 2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

1 EL Creme Fraiche

1 EL gehackte Krauter

1 Ei

1 Eidotter

30 g Parmesan

4 Metallringe mit 8 cm
Durchmesser etwas weiche
Butter

1 EL Zitronensaft
1 Zweig Thymian



/.ubereltung

Lammkarree:

Lammbkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf allen Seiten kurz scharf anbraten, bei 145° C so
lange im Ofen lassen, bis 54° C Kerntemperatur. (Garzeit je nach GréRe ca. 8-10 Minuten). Vor
dem Aufschneiden mind. 5 Minuten rasten lassen!

Lammijus:
Aus dem Bratensatz eine Sauce ziehen oder braunen Lammfond verwenden. Fond reduzieren,
fein gehackte Thymianblatter und Rosmarin zugeben, abschmecken.

Strudel-Pilztértchen:

Je 4 Metallringformen mit Butter ausstreichen und Strudelteig auslegen. Pilze und Schalotten mit
Butter leicht anbraten, mit WeiBwein abloschen, Obers zugeben und alles kurz diinsten. Masse
etwas abkuhlen lassen und Ei/Eidotter, Parmesan und Krauter zugeben — abschmecken. Masse in
die Ringe flillen und 12 Minuten bei 175° C backen.

Kiirbisgemiise:

Butter erhitzen, Kirbisstlicke kurz anbraten, Knoblauch und Zucker zugeben und die Stiicke leicht
glacieren.

Zitronensaft und gehackte Thymianblattchen zugeben.

Auf einem Backblech mit Backpapier ca. 10 Minuten bei 170° C backen.



