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4 Personen

Zutaten

2 Lammracks

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
80g weiche Butter,

1 Knoblauchzehe

40g Tomatenpuree

10 Zweige Thymian

50g Paniermehl

1.

mmracks mit Tomaten-Thymiankruste

Den Backofen auf 70°C vorwarmen. Die Lammracks mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der heissen
Bratbutter von beiden Seiten nur gerade 2 2> Minuten anbraten und in die vorgewarmte Form in
den Ofen geben und eine Stunde ziehen nachgaren lassen.

Inzwischen die Butter kraftig riihren, bis sie Spitzchen bildet. Die Knoblauchzehe dazupressen, mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen, dann nacheinander das Tomatenplree, die abgezupften Thymian
blattchen und das Paniermehl gut untermischen.

Nach einer Stunde Garzeit den Backofengrill auf 230°C stellen; die Ofentiir dabei unbedingt
geoffnet lassen, damit die Grillschlange sich schnell aufheizt. Die Lammracks herausnehmen, mit
der Tomatenbutter bestreichen und diese gut andrlicken. Das Fleisch sofort wieder im oberen
Drittel des Ofens einschieben und wahrend 8 Minuten (iberbacken.

Dann sofort in Scheiben schneiden und anrichten

Dazu passt: Safranrisotto, Bratkartoffeln




