Die KochLofel

Seit 2013

Anzahl: 5

Rezeptgruppe: Fleischgerichte
Saison: Ganzjahrig

Gebratener Lammgigot mit rotem Zwiebel-Ingwer-Confit

Zutaten

1000 g Lammgigot, hohl ausgebeint
259 Knoblauch, geschélt

5¢ Gewdrzsalzmischung fur Lamm
5¢ Senfkdrner, gelbe

25¢ Bienenhonig

39 Thymian, frisch

175¢g Kalbsfond, braun

Confit

5009 Zwiebeln, rot, geschalt

509 Ingwer, frisch, geschalt

50g Puderzucker

60g Butter

1 Lorbeerblatt

2009 Rotwein, Merlot

509 Aceto balsamico di Modena (Balsamessig)
25¢ Weil3weinessig

Salz

20g Pfefferkdrner, griin (Konserve), abgetropft
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Vorbereitung

- Kombisteamer mit Betriebsart Heif3luft auf 190 C vorheizen.

- Am Lammgigot die Haut entfernen, Fett und Sehnen jedoch belassen und in Form binden
(bridieren).

- Knoblauch fein hacken.

- Thymian waschen, zupfen, trockentupfen und fein hacken.

- Senfkdrner zerstof3en und mit Bienenhonig und Knoblauch vermischen.

- Lammgigot mit Gewdrzsalzmischung wirzen, auf der Oberseite mit der Gewirzmischung
bestreichen und mit Thymian bestreuen.

- Kleine rote Zwiebeln langs in Spickel schneiden, sodass sie am Wurzelansatz noch
zusammenhéangen.

- Ingwer fein reiben.

Zubereitung

- Den Lammgigot auf einen Gitterrost legen und in den Kombisteamer schieben.
- Darunter ein Abtropfblech mit dem braunen Kalbsfond platzieren.
- Im HeiRluftklima bei einer Temperatur von 180 C etwa 8 Minuten anbraten.
- AnschlieBend die Gartemperatur auf 120 C reduzieren und weitergaren,
bis eine Kerntemperatur von 60 C erreicht ist.
- Lammgigot herausnehmen und warm stellen.
- Den Bratenfond passieren und um 20% einkochen.

Zubereitung Confit

- Butter und Staubzucker karamellisieren und Zwiebeln beigeben.

- Ingwer und Lorbeerblatter beigeben und mit Rotwein abléschen.

- Balsamessig, WeilRweinessig und Pfefferkdrner beigeben und abschmecken.
- Zugedeckt bei geringer Hitze weich garen.

- Deckel entfernen, Zwiebeln herausnehmen und Lorbeerblatter entfernen.

- FlUssigkeit sirupartig einkochen und die Zwiebeln wieder beigeben.

Anrichten

- Lammgigot duinn tranchieren, auf einem Saucenspiegel anrichten und
mit einem Bultterpinsel Gberglanzen.

- Das Zwiebel-Confit dazu anrichten.

- Restliche Sauce separat dazu servieren.



