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Gute Stube

in der Villa Breeksee

LAMMRUCKEN MIT KRAUTERKRUSTE

Dazu servieren wir Bohnenbiindchen und

Unser festlicher Hauptgang fir ein

ZUTATEN

ca. 640-720g Lammriicken
(sauber pariert, ergibt im Menl ca.
160g Fleisch pro Person)

2 Weizenbrotchen
4 Knoblauchzehen
1 kleine rote Zwiebel

400g Prinzessbohnen

6 Scheiben Frihstiicksspeck/Bacon

500g Drillinge/Kartoffeln

Olivenol fir die Kruste und zum Braten
Butter zum Braten

(getrocknet)

Krauter & Gewilirze | Rosmarin,
Thymian, Basilikum, Petersilie,
Oregano, Meersalz, Pfeffer, Chili oder
Cayennepfeffer

ANLEITUNG

Fir die Kruste die Brotchen mit einer
groben Reibe zerkleinern und in eine
Schiissel geben. Eine Knoblauchzehe
fein wirfeln und mit etwas Salz
dazugeben. Krauter klein hacken, eine
halbe Zwiebel fein wirfeln und mit

8 EL Olivenol ebenfalls hinzugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und
vermengen. (Die Kruste darf nicht zu
trocken sein!)

Bohnen in Salzwasser mit Thymian

ca. 4 Minuten al dente kochen,

mit kaltem Wasser abschrecken und
abtropfen lassen. Von den langen
Bohnen 8 Bohnenbiindchen jeweils mit
einer halben Scheibe Bacon umwickeln.
Restlichen Bohnenbruch und Ubrigen
Bacon in Streifen grob schneiden.
Kartoffeln schdlen, ca. 20-25 Minuten
kochen, abgieRen und in Olivenol

Restaurant GUTE STUBE | Damenpfad 20

| Norderney | gutestube-norderney.de |

Rosmarinkartoffeln. Flir 4 Personen.
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goldgelb anbraten. Zuletzt frischen
Rosmarin hinzufiigen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und warmstellen.

Wahrendessen Lammricken von der
Silberhaut befreien, salzen und
pfeffern. Pfanne erhitzen,
Knoblauchzehen kurz in Olivenol
anbraten, aus der Pfanne nehmen und
das Lammfleisch ca. 3 Minuten von
beiden Seite scharf anbraten. Zuletzt
etwas frischen Rosmarin und Thymian
hinzugeben. Auf ein Backblech umsetzen
und die vorbereitete Kruste auf dem
Fleisch verteilen. In der noch heiBen
Pfanne die Bohnenbiindchen anbraten und

wirzen. Zeitgleich in einem Topf den

,restlichen Bacon und die Zwiebeln mit

etwas Butter auslassen, die ibrigen
Bohnen erhitzen und abschmecken.
Die fertigen Bohnenbiindchen auf den
erwarmten Bohnen warmhalten.

Das Fleisch im vorgeheizten Backofen
(héchste Temperatur = ca. 280-300
Grad, Grillfunktion auf Stufe III,
mittlere Schiene) ca. 3 Minuten
goldgelb Uberkrusten. Fleisch aus dem
Ofen nehmen, etwas ruhen lassen und
portionieren.

Wir winschen ein frohes Osterfest.

#WIRBLEIBENZUHAUSE

Wir wirden gerne. Wir dirfen gerade
aber nicht. Ist auch gut so. Deswegen
gibt es ein bisschen GUTE STUBE

fiir zuhause. Teilt Eure Back- und
Kochkiinste mit uns, bleibt gesund und
vorallem munter. Liebe GriBe von der
Insel und bis ganz bald.

@gutestubenorderney

2-3 geschalte
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