WINTERHALTER

Hochster Genuss.

Rosa Lammriuicken mit Barlauch-
Risotto

Zutaten:

700 ¢g Lammlachse, bzw. 6 schone Stiicke ,

6 Scheiben Bacon ﬁ"‘6
20g Butter Personen
1kleine  Schalotte

2008 Risotto Reis

100 ml Weifdwein

400 ml Cefliigelbriithe (oder mehr)

508 Butter

40¢g Parmesan

1 Bund Barlauch
Je 2 ZweigeThymian, Rosmarin, Salbei
Nach Bedarf: Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch mit Ol einmassieren und in den sehr fein geschnittenen Kriutern wilzen. Dann pfeffern
und einige Stunden im Kiithlschrank marinieren lassen.

Dann mit den Speckscheiben umwickeln und im heif3en Olivendl beidseitig scharfanbraten. Ca. 4
Minuten pro Seite bei kleinerer Hitze weiterbraten. Die Gar-Dauer hangt von der Dicke der Filets
ab. Am besten eine Druckprobe machen. Nach insgesamt 8 Minuten in Alufolie ruhen lassen, dies
kann im heifsen Ofen bei 80 °C geschehen, dann sind sie saftig und innen leicht rosa.

Fiir das Risotto die Butter zerlaufen lassen und die gewiirfelte Schalotte darin anschwitzen. Den
Risotto reis zugeben und mit andiinsten. Mit Weifdwein aufgiefRen und unter Rithren verdunsten
lassen. Nach und nach die Geflligelbriihe angiefRen immer nur so viel Briihe angief3en, wie der Reis
aufnehmen kann. Oft rithren und nach 20 Minuten probieren, ob die Kérner noch Biss haben. Mit
Butter und geriebenem Parmesan verriihren. Den Barlauch fein schneiden und unterriihren.
Sofort servieren.



