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Oster-Gerichte aus unserer Heimatbude
Aus Artgerechter Haltung und Nachhaltiger Produktion

Alle Rezepte fur 2 Personen

Lammracks mit Senfkruste

Kleine Kartoffeln mit Kalamata-Oliventapenade und Datteltomaten

FUr die Lammracks

700 g Lammracks

1x wiirzen mit Original Italian Gerhard Volk

Lakudia Olivendl zum braten

Far die Senfkruste:

90 g Butter

2

St. Eigelb

50 g grober Senf

St. Toastbrot frisch gerieben
g Zucker braun

Wirzen mit Salz, Pfeffer

FUr die Kartoffeln:

300 g Kleine Kartoffeln

40 g Lakudia Olivendl

12 St. Datteltomaten

4

St. Thymianzweige

100 g Lakudia Oliventapenade
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Zubereitung:
Lammracks
allseitig in Olivendl anbraten bis sich eine leichte Kruste gebildet hat.

Zum fertig Garen auf ein Backofenblech mit Gitter stellen und mit der Italian
Gewurzmischung wirzen.

Bei 110°C Unter/Oberhitze in den Backofen schieben und auf 56-60°C
Kerntemperatur garen. (ca.35-45 Minuten)

Senfkruste
Wéhrend dieser Zeit fur die Senfkruste die Butter schaumig weil3 aufschlagen,

Eigelbe, Senf, Senfkdrner, fein geriebenes Toastbrot, Zucker, Gewlrze beiflugen
und glatt rihren.

Die fertigen Lammracks aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf Grill mit
starkster Stufe einstellen.

Die Senfkruste auf dem Lammrack verteilen und im Ofen Uberbacken.

Die Lammracks aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Kartoffeln

Waschen und mit der Schale halbieren, eine Pfanne erhitzen und die Kartoffeln
mit der Schnittflache nach unten in etwas Lakudia-Olivendl bei mittlerer Hitze
braten, sobald die Kartoffeln schon Farbe genommen haben wenden und mit
Deckel gar braten. Deckel abnehmen, Thymianzweige beifiigen, Datteltomaten
halbieren ebenfalls beifigen und kurz mitbraten.

Auf einer warmen Servierplatte anrichten und die Oliventapenade daruber
verteilen.

Lammracks in Portionen aufteilen und auf den Kartoffeln anrichten

Guten Appetit!
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....und wenn es schnell gehen soll!

Geraucherte Nudeln mit Gorgonzola Sauce

200 g Radiatori gerauchert
10 g Schalotten fein gewdrfelt
5 g Knoblauch fein gewtrfel
20 g Olivenodl Lakudia
75 g WeilRwein
200 g Gemusefond oder Geflugelfond
100 g Sahne
100 g Gorgonzola

Salz, Cayenne, Muskat

Zubereitung:

Schalotten- und Knoblauchwdirfel im Olivendl glasig anschwitzen.

Mit WeilRwein abléschen, Sirup artig einkochen.

Gemusefond und Sahne hinzufiigen und samig einkochen lassen.

Den Gorgonzola grob zerrissen beifugen und bei milder Hitze schmelzen lassen
Mit Salz, Cayenne und Muskat abschmecken.

Die Radiatori in Salzwasser bissfest kochen, abschuitten, abtropfen und mit der
Sauce mischen. Garniert mit frischen Kréautern oder selbst gesammelten B&rlauch
ein Gedicht.



