LAMMRUCKEN IM KRAUTERMANTEL MIT SUSSKARTOFFEL-
WALNUSS-TARTE

QimiQ VORTEILE

e Gelingsicher

e Problemloses Wiedererwarmen
moglich

e Bindet Flussigkeit, Teige bleiben
langer trocken und frisch

25 mittel

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN

FUR DIE SUSSKARTOFFEL-WALNUSS-TARTE

500 g QimiQ Sahne-Basis
200 g Mehl, glatt
100 g Butter, weich
1 Ei(er)
Salz
100 g WalnUsse, gehackt
100 g Feta
3 g Kurkuma, getrocknet
8 g Salz
Schwarzer Pfeffer
Muskatnuss
40 ml Orangensaft
3 g Orangenschale
1 kg SuBkartoffeln, geschalt

FUR DEN LAMMRUCKEN

2 kg Lammrlicken
Salz
Schwarzer Pfeffer
80 ml Olivendl
120 g Pommery Senf
Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG

1.

Fur den Murbteig: Mehl, weiche Butter, Ei und Salz vermengen und zu einem Teig
verarbeiten.

. FUr die FUllung: QimiQ Sahne-Basis mit WalnUssen, Feta, Kurkuma, Salz, schwarzem Pfeffer, Muskatnuss, Orangensaft

und -schale gut verrihren.

. SUBkartoffeln in Scheiben raspeln und mit der QimiQ Sahne-Basis Masse gut

vermischen.

. Eine Tarteform mit dem Murbteig auslegen und die Kartoffelmasse einflllen. Im vorgeheizten Backofen bei 160 °C

(Umluft) ca. 30 Minuten backen.

. Lammrlcken parieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten und im Backofen

bei 160 °C (Umluft) ca. 5 Minuten weitergaren, bis eine Kerntemperatur von 54 °C erreicht ist.

. Lammrlcken etwas rasten lassen, mit Pommery Senf bestreichen und in Petersilie walzen. Schneiden und mit

SuBkartoffel-Walnuss-Tarte anrichten.
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