Lammrack an dunkler Biersauce

Dunkles, malziges Bier mit stisslichen Noten ist eine gute Grundlage fir Saucen und
Marinaden. Es lasst sich gut mit Honig und Sojasauce erganzen, um den Geschmack
nach eigener Vorliebe auszutarieren. Naturlich basiert die Sauce auf der Marinade und
wird mit Krautern ergénzt. Die kraftige Sauce wird zum Schluss mit kalter Butter
aufmontiert, was ihr einen seidigen Glanz in Geschmack und Konsistenz gibt. Sie passt
ausgezeichnet zum kréaftigen Lammfleisch. Als Beilage passen in Rosmarinbutter
geschwenkte Nudeln sehr gut.

Zutaten (2 Portionen)

1 Lamr ack, ca. 4509
Sal z
Brat butter
Mar i nade:
2dl dunkl es Bier, z.B. Hardwal d dunke
4cl Soj asauce
2-3 Knobl auchzehen, grob gehackt
2 Lor beerbl atter
5 Nel ken
10 schwar ze Pfefferkdrner
1,5TI Honig
Sauce:
abgesi ebt e Mari nade
3-4 Zwei ge frischer Thym an
20g kal te Tafel butter

Sal z und Pfeffer
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Zubereitung

Alle Zutaten flr die Marinade kalt aufsetzen und langsam aufkochen. Vorsicht: Sie
schaumt dabei kraftig auf. Marinade auskihlen lassen.

Marinade und Lammrack in einen Marinierbeutel geben, dicht verschliessen und 1 bis 2
Tage im Kuhlschrank ziehen lassen.

Lammrack 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank nehmen. Marinade
absieben und die Gewdrzreste vom Lammrack abstreifen. Lammrack sogleich ringsum
salzen.

Ofen auf 80° vorheizen.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Lammrack beidseitig kurz und kraftig anbraten.
Bratenthermometer an der dicksten Stelle einstecken, darauf achten, dass die
Messnadel den Knochen nicht berihrt.

Im Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 56° garen. Das dauert ca. 35 Minuten. Ofen
ausschalten und das Lammrack bei angelehnter Ofentlire 5 Minuten nachziehen lassen.
Bei einer Kerntemperatur ist das Fleisch rosa, es kann auch bis 65° gegart werden, ist
dann fast durchgegart, aber immer noch sehr saftig.

Abgefieselte Thymianblattchen zur abgesiebte Marinade geben und aufkochen. Auf die
Hélfte einkochen lassen. Kochplatte ausschalten, sobald die Sauce nicht mehr kdchelt
die kalte Butter stiickchenweise mit dem Schwingbesen einmontieren. Ev. mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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