Lammbhuft lauwarm aufgeschnitten mit Rhabarber-Chutney

Die Lammhuft ist das oberste, kleine Muskelstiick vom Gigot und wiegt ausgelést 200g
bis 300g, bei tiefer Temperatur gegart wird es ganz schon saftig und zart. Es ist
womdglich das delikateste Stiick vom Lamm, vom bertchtigen Schafgeschmack ist da
nichts zu spiren. Stammt es vom Engadiner Schaf, schmeckt es sogar eher nach Wild.
Zum Garen im Ofen wird es Uppig mit grob gemorsertem Pfeffer und Koriander, mit
feingehacktem Rosmarin und Olivendl bestrichen. Bei der tiefen Gartemperatur (80°)
verbrennen die Gewurze nicht, sondern geben dem Fleisch eine pikante, aber nicht zu
scharfe Note.

Vor dem Aufschneiden lasst man die Lammhuft nur kurz auf dem Schneidbrett
nachziehen, bei der tiefer Kerntemperatur und der Zeit, die bis zum Anrichten verstreicht
ist das Fleisch nur noch lauwarm, schmeckt so aber ausgezeichnet. Angerichtet mit
dem fruchtig, sduerlichen Rhabarber-Chutney und Salat ist es ein kleines, kulinarisches
Sommerverglingen.

Zutaten (pro Portion)

1 Lamrhuft, ca. 280g

1, 5Tl schwar ze Pfefferkdrner

1Tl Kor i ander kor ner

1Tl frischer Rosmarin, fein gehackt
3Tl aivenol

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Rhabar ber - Chut ney
Sal at nach Bel i eben

Zubereitung
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Lammhuft 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen und sogleich mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfeffer- und Korianderkdrner im Mdérser grob zerstossen. Rosmarin fein hacken.
Gewilrze mit Olivendl vermischen und 1 Stunde ziehen lassen.

Rhabarber-Chutney Raumtemperatur annehmen lassen.

Ofen auf 80° vorheizen.

Lammbhuft ringsum in Bratbutter nicht zu kraftig anbraten. In ein Ofengeschirr legen und
dem Gewiirzol bestreichen. Im Ofen ca. 50 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von

60° garen. Das Fleisch ist dann noch rosa, es kann auch bis zu einer Kerntemperatur
von von 65° bis 68° gegart werden, ist dann hellrosa und noch immer saftig.

Lammhuft aus dem Ofen nehmen und 15 Minuten nachziehen lassen und zu diinnen
Tranchen schneiden. Facherformig auf einem Teller anrichten und grossziigig mit dem
Rhabarber-Chutney nappieren.
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