Lamm-Carpaccio mit Roquefortcréeme und
Pimpernelle-Ol - Fir vier Personen

Rezept von Jean-Marie Dumaine (www.vieux-sinzig.com)

Zutaten:

Lamm-Carpaccio:

3509 Lammfilet

359 schwarzen Kardamon
59 Espelette Paprika

59 Meersalz

59 Rohrzucker

Pimpernelle-Ol:

1 handvoll Pimpernelleblatter

2EL Wasser

1 Prise Meersalz

50 ml natives Sonnenblumendl
Pfeffer

Krautercreme:

1 Zwiebel

2 Kartoffeln

1 handvoll Pimpernelle, Blatter von Nachtkerze Wegwarte, wilder Moéhre und
Malve

100 ml Weildwein

150 mi Sahne

150 mi Milch

2 Eier, weichgekocht

Roquefortcréme:

100 g Roquefort

5 Blatt Gelatine

25¢ Rucola

200 ml Schlagsahne

1EL Honig
Meersalz
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Zubereitung:
?

Fur das Lamm-Carpaccio das Lammfilet mit der zerstossenen Wirzung gut
einreiben. In Frischhaltefolie einrollen und etwa 4 Stunden einfrieren. Vor dem
Anrichten auf der Aufschnittmaschine hauchdiinn aufschneiden. Jede Scheibe sofort
auf den Tellern facherférmig anrichten.

Biir das Pimpernelle-Ol alle Zutaten in einem Mixbecher piirieren.

Pur die Kréautercreme die klein geschnittenen Zwiebeln diinsten. Die geschélten
Kartoffeln in Scheiben schneiden. Mit den gehackten Kréautern, dem Weil3wein, der
Sahne und der Milch weich kochen. Mit den Eiern plrieren. Sieben.

Pur die Roquefortcreme den gehackten Rucola, die Krautercréme, den Roquefort und
die in kaltem Wasser eingeweichte und ausgedriickte Gelatine verriihren. Abkihlen
lassen. Den Honig, das Meersalz und die geschlagene Sahne unterheben. In
Portionierringen verteilen und fest werden lassen.

Zum Anrichten die Roquefortcréme aus den Ringen nehmen und auf das Carpaccio
setzen. Mit Bliten-Tempura garnieren. Frisches Pimpernelle-Kraut verteilen. Mit dem
Pimpernelle-Ol das Carpaccio betraufeln und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
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