Lammrucken mit cremig - herzhaftem
Graupen - Gemuserisotto

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 1:10 h
- Fertigin 1:30 h

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
:'90', 'cook time': '1:10 h', 'prep time': '20m’, 'servings': '4', 'yield' : "' });

Mit Niedrig Temperatur, narrensicher, gelingt immer, dazu dieser schmackhafte Graupen -
Gemuserisotto

Zutaten

- 800 g Lammrucken, kuchenfertig pariert

- (In der Regel 2 Stuck, vorsichtshalber vorbestellen)

- Getrocknete Krauter der Provence, besser aus frischen Krautern
- Fur die Marinade:

- Jeweils 2 Stangel Majoran, Thymian, 1 Stangel Rosmarin
- 1- 2 Knoblauchzehen in dunnen Scheiben

- 5 - 6 gedruckte Pfefferkorner

- 2 El Oliven - oder Pflanzenol

- Fir den Graupen - Gemiuserisotto:

- 100 g Graupen

- 325 ml Gemisefond

- 150 g Mohre, fein gewtrfelt

- 150 g Lauch, fein gewurfelt

- 150 g Knollensellerie, fein gewurfelt

- 2 Zwiebel, fein gewurfelt
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- 2 El gehackte Petersilie

- 100 ml Schlagsahne

- 50 g geriebener Parmesan

- Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitungsart

Schrittl

Die Lammruckenstrange zunachst in der Marinade einlegen und gut durchziehen lassen. (Am besten
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schon am Vortag erledigen)
Schritt2

Der Graupenrisotto:
Schritt3

Die Zwiebeln mit den Gemiisewiirfeln in Ol 1 - 2 min. anschwitzen und die Graupen dazu geben. Mit
der Gemusebrithe aufgiefen und ca. 35 min. leise kocheln lassen, reichlich dabei rithren.

Schritt4

Am Ende der Garzeit, die Petersilie, Schlagsahne und Parmesan unterrithren, salzen und pfeffern.
Schritt5

Die Lammrucken:

Schritt6

Den Backofen auf 80 ° C Niedertemperatur vorheizen.

Schritt7

Die Lammriicken aus der Marinade nehmen, salzen und pfeffern. In heiRem Ol rund herum kréftig
anbraten, Farbe nehmen lassen. Das iibrige Einlege Ol dariiber geben und fiir 60 min. auf die
mittlere Schiene des Backofens schieben.

Schritt8

Etwa 6 min. vor Garzeit Ende den Backofen auf volle Hitze hochschalten und weitere 6 min. zu Ende
braten, appetitlich Farbe nehmen lassen.

Schritt9
Anrichtevorschlag:
Schritt10

Heraus nehmen und noch einige provencealische Krauter dartiber verteilen. Aufschneiden und mit /
an dem Graupenrisotto anrichten

Rezeptart: Lammfleisch

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/lammruecken-mit-cremig-herzhaftem-graupen-
gemueserisotto/
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