Lamm

Zum Lamm und Hammel gibt es zu sagen

Milchlammer sind 6 Monate alt und nur von der Milch der Mutter =
Schaf ernahrt worden
Das Fleisch ist hellrotlich und das Fett schneeweild

Mastlammer sind bis 12 Monate alt. Das Fleisch ist lachsfarben und das
Fett weil}.

Hammelfleisch stammt von weiblichen Tieren, die nicht zur Zucht benutzt
wurden, oder von mannlichen Tieren die kastriert wurden. Beide durfen
nicht alter als 2 Jahre sein. Das Fleisch ist dunkelrot und das Fett fast gelb
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Carre

Lamm mit Krauterkruste

Zutaten fur Portionen

1 kg Lamm - Karree
Krauter der Provence
Rosmarin
Honig



Senf
Ol (Olivendl)
1 Glas Krauter - Pesto
Pfeffer
Salz
4 Zehe/n Knoblauch

ZUBEREITUNG

Knoblauch pressen und mit allen Zutaten (aul3er dem Fleisch naturlich) zu
einer Paste verruhren (sollte ungefahr die Konsistenz von Senf haben).
Wenn maoglich, frischen Rosmarin nehmen. Diese Paste dann auf die eine
Seite des Karrees streichen und ab in den Ofen! 200° Umluft

Dann je nach Dicke des Fleisches 1 1/4 bis 1 1/2 Std. Falls ein Fleisch-
thermometer vorhanden ist, empfiehlt es sich beim Erreichen der "Lamm-
temperatur"” das ganze mit Alufolie abzudecken. Ansonsten nach Gefuhl
bevor es schwarz wird abdecken!

13.9.03 Cosmopolitan CK

Lammcarre mit Speck und Krautern

1 Lammcarre a ca 800 g -- mit Rippenknochen

Salz
Pfeffer

8 Dunne Speckscheiben

1 El Petersilie; feingehackt
2 El Brotkrumen; frisch gerieben
4 El Olivendl kaltgepresst
4  Salbeiblatter
Rosmarin
1 Knoblauchzehe; halbiert

50 ml Fleischbruhe
2 El Kalter Butter / Margarine

Das Lammcarre mit dem Hackmesser in Kotelett (2 pro Personen)
zerteilen (eventuell je einen Zwischenknochen herausldsen). Mit Salz
und Pfeffer aus der Muhle wirzen. Danach die Koteletts mit je einer
Scheibe Speck umwickeln. Speckscheibe mit einem Zahnstocher
befestigen. Die gehackte Petersilie mit den Brotkrumen vermischen und
die Koteletts darin wenden.



In einer Kasserolle das Olivendl mit den Krautern und dem Knoblauch
stark erhitzen. Das Fleisch auf beiden Seiten kraftig anbraten, und

im auf 180 C vorgeheizten Backofen acht bis zehn Minuten ziehen
lassen.

Das Fleisch soll innen zartrosa bleiben. Dann die Kotelett in

Alufolie wickeln und warm halten. Den Bratensatz entfetten und mit der
Fleischbrihe abléschen. Den Jus auf einen Drittel einkochen,
abschmecken, durch ein Sieb passieren und die kalte Butter / Margarine
darunter

ruhren.

Serviertipp: Zu diesem Gericht passt ein saftiger Safranrisotto mit
Parmesan oder kleine Bratkartoffeln.

Lammkarree mit Basilikumkruste
(far 4 Personen)

Zutaten

400 g Lammkarree

50 ml Olivenol

60 g Butter / Margarine
60 g Semmelbrosel

1 Bund Basilikum

1 Zweig Rosmarin

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Zunachst die Basilikumkruste vorbereiten: Die Butter / Margarine zerlas-
sen, den Basilikum fein hacken, eine Knoblauchzehe pressen. Basilikum,
Knoblauch und Semmelbrosel in die Butter / Margarine einrtihren. Die
Masse zwischen einem aufgetrenntem Gefrierbeutel 1/2 cm

dunn ausrollen und kaltstellen.

Das Lammkarre mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Zweig Rosmarin mit
dem restlichen Knoblauch in Olivendl geben und das Lammkarree darin
rosa braten. Das Karree herausnehmen, mit der Krauterkruste belegen
und im Backofen bei Oberhitze oder im Grill Gberbacken.

Als Beilage passen Butterbohnen und Zwiebelkartoffeln.

Lammkarree mit Krauterkruste 1 Ei M



Zutaten fur Portionen

800 g Lamm (Lammkarree)

Salz und Pfeffer
3 Schalotte(n)
1 Bund Petersilie, glatte
Thymian
50 g Semmelbrosel
50 g Parmesan, geriebener
60 g Butter / Margarine, weiche
1 Ei(er)
1 EL Senf, scharfer
Rosmarin

ZUBEREITUNG

Fleisch waschen, trocken tupfen. Schwarte vorsichtig entfernen und die
Rippchen abschaben. Fleisch pfeffern. Schalotten sehr fein hacken. Kréu-
ter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Weil3brotbrdsel, Parmesan,
Schalotten, Krauter, Butter / Margarine und Ei mischen.

Fleisch in heiRem Ol anbraten. Salzen und im vorgeheizten Backrohr bei
200°C ca. 10 Minuten weiterbraten. Fleisch herausnehmen. Mit Senf
bestreichen. Krautermasse darauf verteilen. Anschlie3end 10 Minuten bei
220°C uberbacken.

5.10.03 Lbabjar CK

Lammkarree mit Oliven-Feta-Haube M

Zutaten fur 6-8 Personen:
3-4 Knoblauchzehen
4 mittelgrolR3e Zwiebeln

1 Lammriucken (ca. 2,2 kg)

Salz, schwarzer Pfeffer

1/4 | Gemusebruhe (Instant)

1,2 kg grune Bohnen (frisch oder TK)

1 EL Butter / Margarine

100 g schwarze Oliven (ohne Stein)

200 g Feta- oder Schafskase

150 g Schmand oder

Creme fraiche

je 1 TL getrockneter Oregano und Thymian

Zubereitung:



Knoblauch und Zwiebeln schélen. 2 Knoblauchzehen und 2 Zwiebeln grob
zerkleinern. Fleisch waschen, trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer einrei-
ben. Alles auf die Fettpfanne des Backofens geben. Im vorgeheizten Ofen
bei 175 _C 60 - 90 min braten. Brihe nach und nach angiel3en.

Bohnen putzen, waschen und evtl. halbieren. 2 Zwiebeln fein wirfeln. In
heiRer Butter / Margarine andunsten. Bohnen, Salz und ca. 1/4 | Wasser
zugeben. Aufkochen und zugedeckt ca. 15 min dinsten.

Oliven grob hacken. 1-2 Knoblauchzehen fein hacken. Fetakase zerbro-
ckeln. Schmand, Knoblauch und Krauter verruhren. Oliven und Fetakase
unterridhren. Mit Pfeffer und evtl. Salz wirzen. Kasemasse ca. 15 min vor
Ende der Bratzeit auf dem Fleisch verteilen und fertig braten.

Bohnen abgielRen. Lammricken vom Knochen I6sen und aufschneiden.
Nach Belieben den Bratenfond durchsieben, entfetten und abschmecken.
Alles anrichten. Dazu schmecken Rdstkartoffeln.

Tipp:
Servieren Sie den Lammbraten so heil3 wie moglich. Im abgekuhlten Zu-
stand schmeckt das Fett sehr intensiv.

Eintopf

Argentinischer Fleischtopf

Zutaten:
200 g Kichererbsen oder weil3e Bohnen

250 g Rindfleisch
200 g Lammfleisch
200 g Schweinefleisch(Original Schweinekopf)

2 Huhn(Suppenhuhn)

1 TL Salz
1 Lorbeerblatter
5 Pfeffer(Korner)

100 g Speck, durchwachsen

200 g Knoblauchwurst

Y4 Kopf Weillkohl

2 Mohre(n)

2 Stange/n Lauch

1 Mais, - Kolben, frisch
250 Kartoffeln, sehr kleine



1 Zwiebel(n)

1 EL Ol

3 Tomate(n)

1 kleine Pfefferschote, scharf
1 Prise Cayennepfeffer

1 EL Petersilie, feingehackt

Zubereitung:

Kichererbsen oder Bohnenkerne mit Wasser bedeckt Uber Nacht einwei-
chen lassen.

Das Fleisch in grofe Wirfel schneiden, das Huhn in Portionsstiicke zerle-
gen.

Die Kichererbsen oder Bohnen in einem grofien Topf mit dem Einweich-
wasser - mit Wasser auf 2 | erganzt - zum Kochen bringen. Die Fleisch-
wurfel und Huhnerstiucke zugeben, aufkochen und abschdumen; nicht um-
riuhren. Salz, Lorbeerblatt und Pfefferkdrner zufiigen und alles bei magiger
Hitze 1 Std. kochen lassen. Speck wiurfeln, mit den Wiurstchen und den
halbierten Weil3kohlvierteln in den Topf geben. Weitere 20 Min. kochen
lassen. Mo6hren in Streifen, Lauch in Scheiben und Mais in Stucke schnei-
den. 10 Min. mitkochen lassen. Inzwischen Kartoffeln schalen und die
Zwiebelwdurfel in Ol glasig braten. Die ganzen Kartoffeln, Zwiebelwurfel,
halbierten Tomaten und halbierte Pfefferschote in den Eintopf geben und
30 Min. fertig garen. Mit Cayennepfeffer scharf abschmecken.

Mit Petersilie bestreut im Topf servieren.

Bulgarischer Reistopf

Zutaten far Portionen

100 g Speck
200 g Zwiebel(n)

300 g Lamm (besser Hammelfleisch)

1 EL Paprikapulver
Salz

500 ml Fleischbrihe

300 g Reis
5 EL Kése, (Schipka oder anderen Schafskase), gerieben

ZUBEREITUNG

Den wurfelig geschnittenen Speck mit geriebenen Zwiebeln hellgelb
anbraten und das grobwirfelig geschnittene Fleisch, mit Salz und Paprika
gewdlrzt, zugeben. 10 bis 15 Minuten anbraten, mit der Bruhe auffullen,



den gewaschenen Reis zugeben und zugedeckt garen lassen. Vor dem An-
richten mit Reibek&se bestreuen.

13.8.02 Sonja* CK

Bulgarisches Kesselfleisch M

Zutaten fur Portionen

750 g Lamm (Lammbrust)

350 g Zwiebel(n)

500 g Kartoffeln

1 EL Paprikapulver, edelsufl3

1 TL Paprikapulver, scharf

2 EL Ol

1 EL Essig

250 ml Joghurt, (mdglichst bulgarischer)
Salz (Knoblauchsalz)
Petersilie
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Lammbrust in mittelgrol3e Wurfel schneiden, Zwiebellauch oder Porree
in Stucke von 2 cm, die rohen Kartoffeln in Scheiben. Alles zusammenmi-
schen, kraftig mit Knoblauchsalz, Pfeffer und Paprika wiirzen, Ol, Essig
und die grobgehackte Petersilie dazugeben, alles mit soviel Wasser uber-
giel3en, dass es gerade eben bedeckt ist, und gar kochen.

Vor dem Anrichten Joghurt unterrihren und das Kesselfleisch mit reichlich
frischem WeilRbrot, Stiicken von grinen Gurken und halbierten Tomaten
mit Zwiebelringen servieren.

13.8.02 Sonja* CK

Dillborschtsch 1 Eigelb M

Zutaten fur Portionen

2 Liter Fleischbriuhe (Lamm- oder Rindfleisch)

4 Zwiebel(n), klein geschnitten
4 Karotte(n), gewdurfelt
4 EL Reis

1 kg Lamm - oder Rindfleisch



1 Bund Dill, klein geschnitten
150 g Sauerrahm

1 Eigelb

ZUBEREITUNG

Das Fleisch kochen. Fleischbruhe, Zwiebeln, Karotten und Reis zusammen
20 Minuten kochen lassen. Das Fleisch in Wirfel schneiden; zum
Borschtsch geben. Dill unterrihren. Sauerrahm mit dem Eigelb verrihren
und in den Borschtsch mischen. Nicht mehr kochen!

28.8.02 Dragonfly-Lady CK

Gemuseeintopf mit Fleischbeilage 6 Ei

TCHOUTCHOUKA/AIgerien (europ. Kuche)

Zutaten fur Portionen

6 Stuck Kotelettfleisch (Hammelkoteletts oder Lamm)

1.5 kg Tomate(n)
1 kg Paprikaschote(n), rot oder grun oder gemischt
1 Aubergine(n), schon (ca. 500 g)
3 Zwiebel(n)
6 Ei(er)
3 Zehe/n Knoblauch
10 cl Ol (Olivenol)
Cayennepfeffer
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Gemuse vorbereiten: Paprika in Streifen schneiden, Tomaten enthauten
und in Stucke schneiden. Die Aubergine in Wiurfel schneiden, Zwiebeln ha-
cken, Knoblauch schalen.

Die Koteletts in einem grofRen Topf 10 Minuten lang in Olivendl anbraten,
dann aus dem Topf nehmen und warm halten. In demselben Topf die Pap-
rikas 10 Minuten lang anbraten, dann Zwiebeln und ganze Knoblauchzehe
dazu geben. Nach 5 Minuten Tomaten und Aubergine, Salz, Pfeffer, Ca-
yennepfeffer nach Geschmack und ein Glas Wasser dazu geben. Auf mitt-
lerem Feuer ohne Deckel 1 Stunde kdcheln lassen. Evtl. noch Wasser hin-
zufugen. (Es soll nicht flussig sein).



5 Minuten vor dem Servieren die Koteletts in den Topf legen.
Zum Schluss die Eier in dem Gemiuse pochieren lassen.

29.1.02 Helga-Fr

Griechischer Zucchinitopf mit Lamm

Zutaten fur Portionen

4 Lammfilet

4 TL Griechenland Wirzmischung
4 kleine Zucchini
4 Zwiebel(n)
2 EL Ol
1.5 TL Knoblauch-Wurzpaste
300 ml Gemusebrihe

Salz
%, TL Pfeffer, schwarz gemahlen
2 TL Thymian, gerebelt
2 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Lammfilets trocken tupfen, in grobe Wirfel schneiden und mit zwei Teelof-
feln Griechenland Wuirzmischung wurzen. Zucchini waschen, putzen, langs
halbieren und in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und wurfeln.
Fleisch in erhitztem Olivendl ca. funf Minuten anbraten, Zwiebelwurfel,
Knoblauch-Wiurzpaste und Zucchini zugeben und kurz mitdunsten. Brihe
angiel3en, aufkochen lassen und abgedeckt ca. 15 Minuten bei geringer
Hitze kocheln lassen. Alles mit Salz, Pfeffer, restlicher Griechenland
Wurzmischung, Thymian und Zitronensaft abschmecken. Zucchinitopf
nach Wunsch mit Griechenland Wurzmischung bestaubt servieren. Dazu
schmeckt gerostetes Fladenbrot.

2.7.03

Indischer Lamm-Kartoffeltopf

far 2 Personen - Zubereitungszeit 60 Min
Pro Portion: 370 kcal, 34 g KH, 9 g Fett = 22 %

200 g mageres Lammfleisch
Salz, Schwarzer Pfeffer aus der Muhle



1 EL Olivenol

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Paprikaschote

1 kleines Stuck Ingwer

350 g kleine neue Kartoffeln

1 Msp. Kreuzkimmel

1 TL milder Curry

Y% TL scharfer Curry

350 m Fleischbruhe

je 1 EL Worchestersauce und Sojasauce
1 EL Speisestarke

je ¥2 Bund Petersilie und Koriander

Das Lammfleisch und mundgerechte Stucke schneiden, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. In einem groRRen Topf das Ol erhitzen und das Fleisch gut an-
braten, dann aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Zwiebel und
Knoblauchzehe fein hacken, Paprikaschote in feine Streifen schneiden, den
Ingwer sehr fein hacken, alles im Bratfett einige Minuten unter Rihren
anbraten, wenn notig mit etwas Wasser abldschen. Die Kartoffeln grind-
lich bursten, halbieren und zum Gemiuse geben. Kimmel und Curry eben-
falls hinzuflugen. Die Brihe angiel3en, die Worcester- und Sojasauce dazu-
geben und das Fleisch unterheben, alles zugedeckt etwa 30 Min garen, bis
die Kartoffeln und das Fleisch weich sind. Speisestarke mit kaltem Wasser
anrihren und den Eintopf damit binden. Die Petersilie und das Koriander-
grun waschen und fein hacken. Die Halfte der Krauter in den Eintopf rih-
ren, den Rest zum Bestreuen verwenden.

Lamm Gemuse Eintopf M

Zutaten fur Portionen
1 Zwiebel(n), dicke, klein gehackt
6 Zehe/n Knoblauch, zerdruckt

500 g Lammfleisch, mageres
Y4 Liter Wein, weil}

1 Scheibe/n Speck, dick, mager, gewurfelt

3 EL Ol (Olivenol)

1 Wirsing

5 m.- grol3e Tomate(n)

3 Paprikaschote(n)

400 g Bandnudeln

2 EL Mehl

1 Becher saure Sahne
Salz und Pfeffer



ZUBEREITUNG

Die Zwiebel klein hacken, die Knoblauchzehen zerdricken, das Lamm-
fleisch und den Speck wiurfeln.

Das Olivendl erhitzen und nacheinander die Zwiebel, den Speck und die
Knoblauchzehen darin anbraten, dann das Lammfleisch dazugeben und
rosten. Mit Weil3wein abloschen.

Den Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden, die Tomaten hau-
ten und wiurfeln, die Paprikaschoten waschen und wiurfeln. Alles zu dem
Lammfleisch geben, gut umrihren und mit geschlossenem Deckel schmo-
ren lassen.

Die Bandnudeln in gesalzenem Wasser weich kochen.

Den Bratsud des Lammfleisches mit dem Mehl und der Sahne binden, die
Nudeln abschutten und mit der Lamm-Gemuse-Mischung vermengen.
Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen.

29.7.03 Spinnenzuechter CK

Lamm-Eintopf

Wolfi s Hotchpotch mit Lamm

Zutaten far Portionen

1 kg Lammfleisch, (Lammbrust am Knochen)

500 ml Wasser, (Mineralwasser, still)

1 EL, gest. Salz

14 Korner Pfeffer, weil}

2 Lorbeerblatter

Y4 Kopf Weillkohl

1 Stange/n Bleichsellerie

600 g Suppengemuse, (auch TK- Ware)

1 Liter HiUhnerbruhe
1 Chilischote(n), (zerbrdselt)

ZUBEREITUNG

Die Lammbrust im Wasser mit Salz, Pfefferkdrnern und Lorbeerblattern 1 -
1 1/2 Stunden zugedeckt kochen.

Bruhe in einem weiteren Suppentopf mit feingeschnittenem WeilRkohl und
Stangensellerie ca. 20 Min. kochen. Dann das Suppengemiuse zugeben
und sachte weiter kocheln.

Das Lammfleisch vom Knochen l6sen, in mundgerechte Stucke schneiden
und zu dem Gemuse geben. Mit Chili abschmecken und evtl. nachsalzen.



Heild mit Brot servieren, dazu passt Rotwein. Das Gericht kann vorgekocht
werden (1-2 Tage). Kuhl aufbewahren!!

16.3.02 Wolfgang Ditz CK

Lammeintopf

Zutaten fur 4-6 Personen:

4 Lammhaxen, TK

300 g weil3e Bohnen

300 g grune Bohnen

2 Mohren in Scheiben

2 Zwiebeln in Lamellen

1 TL getr. Thymian

1 TL getr. Rosmarin

1 Knoblauchknolle

1 Lorbeerblatt

1 Dose Tomaten 800 g ohne Saft
0,5 Ltr. Brihe

0,1 Glas WeilRwein trocken
Olivenol

Salz, Pfeffer

FUr die Bruhe

Knochen von Stelzen

1 Suppenbund

1 Zwiebel

etwas Thymian + Rosmarin
Knoblauch

Zubereitung:
WeilRe Bohnen Uber Nacht in Wasser einweichen.

Fleisch von den Stelzen schneiden, Fett abtrennen - Fleisch wiurfeln. Aus
den Knochen mit einem geputzten Suppenbund, etwas Thymian, Rosmarin
und Knobi einen Fond auskochen. Also alles mit Wasser bedeckt 2 Stun-
den kocheln, durchsieben und fertig.

Nachdem der Fond ausgekocht ist, das Fleisch in einem Topf in Olivendl



anbraten - Zwiebeln, M6hren, grine und weil3e Bohnen und Tomaten dazu
und mit Fond und Wein abldschen. Alles kraftig salzen und pfeffern, Thy-
mian und Rosmarin, Lorbeerlaub und als Wirze eine ganze halbierte
Knoblauchknolle dazugeben. Mit geschlossenem Deckel 2 Stunden in den
Backofen schieben - bei 200 Grad Umluft garen.

Dann mit Fladenbrot und Rotwein servieren. Wer mochte, wirzt mit etwas
Zitronensaft und frischem Olivendl.

Bei den Dosentomaten die groben Strinke und Kerne entfernen und ohne
Saft verarbeiten.

Lammeintopf mit Bohnen
(far 4 Personen)

Zutaten:

1 kg grune Bohnen

3 rote Paprikaschoten
3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

50 g durchwachsener Speck

2 EL OL
2 EL gehackte Petersilie

500 g Lammfleisch (Hals, Kamm, Brust oder DUnnung)

etwas Bohnenkraut
1/4 | Wasser

500 g Kartoffeln
750 g Tomaten
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Bohnen und Paprika in Stucke schneiden, Zwiebeln fein hacken, Knoblauch
zerdriicken. Den Speck wiurfeln und in Ol glasig werden lassen, 1 EL Pe-
tersilie kurz mitbraten. Dann die Bohnen einschichten, darauf Paprikasti-
cke, Fleischscheiben, Zwiebeln, Knoblauch und Bohnenkraut geben. Mit
dem Wasser angiel3en und alles 30 - 40 Minuten zugedeckt kochen lassen.
Die Kartoffel- und Tomatenscheiben auf den Eintopf legen. Kraftig salzen
und pfeffern und weitere 25 Minuten kochen lassen. Ist das Fleisch gar,
alles einmal durchheben und mit Petersilie bestreut servieren.



Lammterrine
leckere Vorspeise

Zutaten fur Portionen
1 Zehe/n Knoblauch

6 Lammfilet

Salz und Pfeffer
Ol, Olivenol
200 g Zucchini
2.5 Blatt Gelatine
50 g Tomate(n), getr. in Ol
2 Chilischote(n), rot
1 kl. Bund Petersilie, glatte, od. Sauerampfer
EL Zitronensaft
400 g Joghurt, griech. Sahnejoghurt
3 Zweig/e Thymian
Sahne

ZUBEREITUNG

Knobi grob zerdricken mit der Schale, Filets salzen u. pfeffern, mit Thy-
mianzweigen in 3 El. Ol braten, alles in Alufolie wickeln, kiihl stellen. Zuc-
chini in 2 mm diinne Scheiben schneiden, lagenweise in Ol anbraten, sal-
zen, pfeffern, auf Kichenkrepp abtropfen und auskihlen lassen. Gelatine
einweichen. Tomaten abtropfen und fein wurfeln. Chili entkernen und sehr
fein wirfeln. Sauerampfer oder Petersilie in feine Streifen schneiden. Zit-
ronensaft und Sahne erwarmen, Gelatine darin auflésen, mit Joghurt le-
gieren. Dann in Joghurt rihren, salzen, pfeffern; Tomaten, Chili und Sau-
erampfer/Petersilie dazu. Lamm in 3 mm dunne schrage Scheiben schnei-
den; Terrine fetten, mit Gefrierbeutel od. Klarsichtfolie auslegen. Etwas
Joghurt eingiel’en, Zucchinischeiben darauf, dann Joghurt, dann Lamm,
dann Joghurt usw. schichten, leicht andriicken und Uber Nacht kalt stellen.

In Scheiben auf einem Rauke-Zucchini-Salat anrichten.

11.11.01 Sia® CK

Lammtopf mit Kartoffel Kase Kruste M

Zutaten:

600 g Lammschulter ohne Knochen
40 g Butterschmalz



1 Zwiebel

Salz,

Pfeffer

300 g Mdohren

500 g grune Bohnen

3 Zweige frischer oder ¥4 TL getrockneter Thymian
Y4 1 Fleischbrihe (Instant)

400 g Kartoffeln

150 g Allgduer Emmentaler (45 % Fetti. Tr.)
Y4 TL Edelsu3-Paprikapulver

1/8 | Schlagsahne

Zubereitung:

Das Fleisch mundgerecht wurfeln. In einem Schmortopf in Butterschmalz
mit Zwiebelwurfeln anbraten. Salzen, pfeffern und 1/8 | Wasser zugiel3en.
30 Minuten schmoren lassen.

Mohren und Bohnen putzen, waschen; die M6hren in Scheiben, Bohnen in
Stucke schneiden. Mit Thymian zum Fleisch geben. Mit Fleischbrihe auf-
fallen, noch ca. 20 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und ebenso wie den Kése grob
reiben. Beides mit Sahne verruhren, mit Pfeffer und Paprikapulver wirzen
Fleisch-Gemusetopf in eine hitzebestandige Form fullen. Kartoffel-Kase-
Masse darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei ca. 200° C ca. 20 Minu-
ten Uberbacken lassen.

Luneburger Heide-Topf

(far 4 Personen)

Zutaten:

1 kg Lammfleisch von Hals oder Schulter
je 500 g frische grine Bohnen und Kartoffeln

4 Scheiben Raucherspeck (ca. 80 g)

1 Zwiebel

Salz und schwarzer Pfeffer
1/4 | Weildwein

1/4 | Brihe

Bohnenkraut

Zubereitung:

Lammfleisch in mundgerechte Wurfel, Bohnen und Kartoffeln in Stucke
schneiden. Speck und Zwiebel fein hacken. In den Eintopf zuerst eine La-



ge Bohnen legen, Kartoffeln dartber schichten und alles leicht wirzen.
Das vorgewurzte Fleisch, Speck und Zwiebeln hinzufigen und noch einmal
Bohnen und Kartoffeln draufgeben. Wein und Bruhe zugiel3en, das die
Bohnen bedeckt sind. Das Bohnenkraut obenauf legen. Den Luneburger
Heide-Topf bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde garen.

Kurz vor Beendigung der Garzeit enthautete, kleine Tomatenstickchen
dazugeben.

Ostersuppe mit Leber 2 Ei
Mayiritsa

Zutaten:

1 Leber vom Lamm

500 g Zwiebeln, klein gewurfelt
1 Bd Dill, fein gehackt

1 Tasse Reis

Salz

Pfeffer

1/2 Tasse Ol

1,5 Tassen Bruhe

2 Eier

etwas Mehl
1 Zitrone, nur den Saft

Zubereitung:

Die Leber waschen und kneten. In kleine Wiurfel schneiden.

Das Ol in einem Kochtopf erhitzen und die Leber mit den Zwiebeln an-
dunsten. Mit reichlich Wasser bedecken, den Dill, Salz und Pfeffer zugeben
und die Suppe etwa 30 min leicht kochen lassen. Reis zufugen und weiter
kochen lassen.

Sobald die Suppe fertig ist, aus Mehl, Sud, Eiern und Zitronensaft eine Ei-
Zitronen-Sauce zubereiten. Dazu das Mehl in Zitronensaft anruhren. Die
Eier in einen tiefen Teller mit dem Mehl und dem Zitronensaft schlagen.
Allmahlich den Sud zufigen und weiter schlagen. Die Ei-Zitronen-Sauce
Uber das Essen giel3en und durchheben.

Paprikaeintopf mit roten Bohnen und Lamm
Gemuse - Chili

Zutaten far Portionen

300 g Lammfleisch oder Schweinekamm oder Rindfleisch



3 grol3e Paprikaschote(n), bunt
1 Zwiebel(n) (Gemusezwiebel oder entsprechende Menge andere Zwie-
beln)
6 m.- grol3e Kartoffeln, geschalt
2 Tomate(n)
1 Pck. Krauter der Provence, TK
500 g Tomate(n), passiert
750 ml Gemusebrihe
2 Dose/n Kidneybohnen (ohne Gewdlrze), je 250 g Abtropfgewicht
2 Zehe/n Knoblauch
Salz
Pfeffer
Cayennepfeffer oder Chilipulver
1 Prise Zucker
Ol (Olivenol)
Saucenbinder, hell

ZUBEREITUNG

Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und in etwas Ol anbraten,
leicht salzen und pfeffern und den durchgepressten Knoblauch dazu ge-
ben. Das geschnittene Gemuse (Grol3e der Sticke: etwa halber Daumen )
ohne Tomaten hinzufigen und 3 min schmoren lassen. Dann Bruhe, pas-
sierte Tomaten sowie Krauter zugeben und unter gelegentlichem Ruhren
25 min auf mittlerer Hitze schmoren lassen. Wenn alles gar ist die abge-
spulten Bohnen und die kleingeschnittenen Tomaten zugeben, kurz aufko-
chen und mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken. Nach Bedarf mit hellem Sol3enbinder andicken.

Varianten: - das Gericht ohne Fleisch zubereiten

- die Bohnen weglassen

- 2 Lammstelzen in Gemusebruhe gar kochen, das Fleisch klein schneiden,
anbraten und die Kochbrihe verwenden, das dauert langer, ist aber billi-
ger

18.7.02 Leotte CK

Sardische Hirtensuppe

1200 g Lammnacken
1200 g Ochsenbein

1 Suppenhuhn ;ca. 2 kg

350 g Zwiebeln
300 g Staudensellerie



200 g Mohren
1 Bd. Basilikum
1 kg Fleischtomaten
6 El Olivenadl
50 g Tomatenmark
1 Bd. Petersilie; glatt
200 g Schafskase; jung
400 g Fladenbrot; dunn
;Salz
;Cayennepfeffer
;Zimtpulver

Fleisch waschen, mit 61 kaltem Wasser zum Kochen bringen, sorgfaltig
abschaumen.
Inzwischen Zwiebeln pellen und vierteln. Sellerie und MAhren putzen,
waschen und grob zerschneiden. Alles mit Basilikumblattern zum Fleisch
geben und salzen. Fleisch in der Brihe ohne Deckel bei milder Hitze 3
Stunden garen. Danach mit Salz abschmecken. Wahrend das Fleisch
gart, Tomaten hauten, grob zerschneiden und im Olivendl aufkochen.
Tomatenmark unterrihren. Tomaten in 30 Min. dicklich einkochen, mit
Salz, Zucker, Cayenne und Zimt wurzen. Petersilie grob hacken. Kase in
Scheiben schneiden. Brotblatter in einen ofenfesten Topf einschichten.
Lagenweise mit Tomatensauce betraufeln und mit Kase und Petersilie
belegen. Etwa 4l Bruhe durch ein Sieb Uber das Brot gief3en. Die
Suppe im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad solange garen, bis sich
oben eine schone Kruste gebildet hat. Das dauert etwa 1 Stunde. Die
sardische Hirtensuppe anschlie3end in der Form servieren.

Weiller Bohnen Eintopf mit Lamm M

Zutaten far Portionen
500 g Bohnen, kleine weil3e

250 g Speck, durchwachsen

Butter / Margarine
3 grol3e Zwiebel(n)

800 g Lammfleisch (oder Schweinefilet)

Suppengrin
2 Chilischote(n)
EL Basilikum, getrocknet

750 ml Fleischbrihe

750 g Bohnen, grune
2 EL Bohnenkraut, getrocknet



500 ml Sahne
Salz und Pfeffer
4 Bund Dill
Thymian getrocknetes

ZUBEREITUNG

Den Speck in der Butter / Margarine knusprig ausbraten, Zwiebelwdurfel
dazugeben, braunen lassen. Fleisch in Wurfel schneiden, dazugeben, an-
braten. Die eingeweichten weil3en Bohnen und das Suppengrin zum
Fleisch geben. Alles mit Basilikum, Thymian und Chili wirzen, die heil3e
Fleischbriihe dazugeben. Zugedeckt ca. 1 Stunde kécheln lassen. In der
Zwischenzeit Bohnen putzen, in Sticke schneiden und mit dem Bohnen-
kraut dazugeben. Alles noch 45 Min. kochen, dann das Suppengriun her-
ausfischen.

8 EL weilRe Bohnen aus der Suppe fischen, mit der Sahne purieren. Den
Eintopf damit binden und kréaftig abschmecken. Den gehackten Dill dar-
Uber streuen. Sehr heild servieren.

Dazu passt Knoblauchbrot.

Tipp: getrocknete Krauter sind gut und schén, aber frische, kurz vor dem
Servieren daruber gestreut, geben dem ganzen noch den besonderen Pfiff.

30.4.02 Kichenfee007 CK

Filet

China-Pfanne mit Lamm

Zutaten fur Portionen

120 g Lammfilet

1 EL OI, Sesam

20 g Cashewndusse

2 TL Honig

1 Knolle/n Ingwer

100 g Mohre(n)

50 g Sojabohnen (Sprossen)

100 g Chinakohl

50 g Glasnudeln

2 EL Reiswein

1 EL Sojasauce

100 ml Gemusebriuhe
Zitronengras, gemabhlen



ZUBEREITUNG

Lammfilet in feine Streifen schneiden und im Sesamdl in einer Pfanne oder
dem Wok zusammen mit den Cashewkerne kraftig anbraten. Dabei lang-
sam den Honig zugeben und unterruhren. Den geschalten und feingehack-
ten Ingwer hineingeben und langsam braten lassen.

Die geschélten und in feine Streifen geschnittenen Mohren mit den Soja-
sprossen in die Pfanne geben und alles einige Minuten dinsten lassen.
Chinakohl in Streifen schneiden und kurz vor Ende der Garzeit zugeben
und etwas mitdunsten lassen.

Glasnudeln 5 Min. in heiBem Wasser einweichen, abtropfen lassen und et-
was kleiner schneiden. In die Pfanne geben.

Reiswein mit Soja-Sauce und der Bruhe vermischen, in die Pfanne/Wok
gie3en und alles nochmals ganz kurz schmoren lassen.

Mit gemahlenem Zitronengras abschmecken.

26.11.00 Sonja* CK

Gegrillte Lamm-Zucchini-Spie3ichen M

Zutaten fur 4 Personen

600 g Lammruckenfilet

8 St Zwiebeln

3 St Zucchini

6 St Chicorée

40 g Butterschmalz
2 Prisen Salz

2 Prisen Pfeffer

100 ml Weilwein
200 ml Bruhe (Instant)
3 St Tomaten

50 g Bergkéase

8 St Holzspiel3e

Lammricken mit einem scharfen Messer von Haut und Sehnen befreien
und in etwa drei Zentimeter grofe Wirfel schneiden. Sieben Zwiebeln
schalen, Zucchini waschen und beides in etwa einen halben Zentimeter
dicke Scheiben schneiden. Lammfleisch, Zwiebelscheiben und die Zucchini
abwechselnd auf die Spiel3e stecken.

Den Chicorée der Lange nach halbieren, waschen und abtropfen lassen.
Den bitteren Wurzelansatz keilformig herausschneiden.



Die restliche Zwiebel schalen, fein hacken und mit 20 Gramm Butter-
schmalz in einer feuerfesten Form im Backofen bei 180 Grad funf Minuten
glasig anschwitzen. Die Chicoréehalften mit der Schnittkante nach unten
in die Form geben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Weil3wein und die
Brihe angiel3en und im Backofen bei 180 Grad etwa 15 bis 20 Minuten
schmoren lassen.

Nun die Tomaten waschen, halbieren, den Strunk entfernen und wirfeln.
Chicorée mit Tomatenwurfeln und geriebenem Kase bestreuen und im
Backofen bei starker Oberhitze noch mal kurz anbraunen.

In der Zwischenzeit die Lammspiel3e in 20 Gramm Butterschmalz in einer
Pfanne von allen Seiten etwa funf bis acht Minuten braten und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Lammspie3e und den Chicorée auf vorgewarmten Tel-
lern servieren.

Nahrwerte (pro Portion)

Energie 569 kcal/2382 kJ
Eiweil} 61 g
Fett 22 ¢

Kohlenhydrate 18 g
Ballaststoffe 5 g
Mineralstoffe 40 ¢

Griechischer Zucchinitopf mit Lamm

Zutaten fur Portionen

4 Lammfilet

4 TL Griechenland Wiurzmischung
4 kleine Zucchini
4 Zwiebel(n)
2 EL Ol
1.5 TL Knoblauch-Wurzpaste
300 ml Gemusebrihe

Salz
%, TL Pfeffer, schwarz gemahlen
2 TL Thymian, gerebelt
2 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG



Lammfilets trocken tupfen, in grobe Wirfel schneiden und mit zwei Teelof-
feln Griechenland Wuirzmischung wurzen. Zucchini waschen, putzen, langs
halbieren und in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und wurfeln.
Fleisch in erhitztem Olivendl ca. funf Minuten anbraten, Zwiebelwurfel,
Knoblauch-Wurzpaste und Zucchini zugeben und kurz mitdunsten. Brihe
angiel3en, aufkochen lassen und abgedeckt ca. 15 Minuten bei geringer
Hitze kocheln lassen. Alles mit Salz, Pfeffer, restlicher Griechenland
Wurzmischung, Thymian und Zitronensaft abschmecken. Zucchinitopf
nach Wunsch mit Griechenland Wurzmischung bestaubt servieren. Dazu
schmeckt gerostetes Fladenbrot.

2.7.03

Haxe und Filet vom Lamm mit Gemusen

Zutaten:
1 Lammhaxe

1 Lammfilet

1 El. Ol

4 Schalotten

frischer Lorbeer
frischer Rosmarin
frischer Thymian
frischer Knoblauch
etwas Sellerie

1/4 | kraftiger Rotwein

1/4 | Lammfond

Salz
Pfeffer
1 El. Ol

Zubereitung:

Filet und Haxe fein parieren, Knochen der Haxe freischaben und mit Pfef-
fer und Salz wiirzen. Ol in der Pfanne erhitzen und nur die Haxe rund-
herum kraftig anbraten. Im auf 280° C vorgeheizten Backofen etwa 30
Minuten mit den Schalotten sowie den frischen Krautern und dem Sellerie
schmoren.

Pfanne auf den Herd stellen, Haxe herausnehmen und warm stellen.
Bratenfond mit Rotwein abléschen und Lammfond auffiullen, kurz aufko-
chen lassen und passieren.

SoRe bis zur gewilinschten Konsistenz einkochen. Lammfilet wiirzen, Ol in



der Pfanne erhitzen und das Lammfilet darin rundherum gut anbraten.
Zum Durchziehen vom Feuer nehmen und warm stellen. Lammhaxe und -
filet auf heillem Teller anrichten, mit jJungem Gemiuse umlegen und Sol3e
dazugeben.

Lamm- Filet- Schaschlik-Spiel3e
8 Stuck

Zutaten:

750 g Lammfilet

2 Knoblauchzehen
6 Essloffel Ol
grober Pfeffer

200 g geraucherter durchwachsener Speck

6 mittelgrof3e Zwiebeln
je 2 rote und gelbe Paprikaschoten
Salz

Zubereitung:

Das Fleisch abspulen, trocken tupfen und in etwa 3 cm grof3e Stucke
schneiden. Den Knoblauch abziehen und hacken. Knoblauch, Ol und Pfef-
fer verruhren und die Fleischsticke dazugeben. Alles gut mischen. Den
Speck in etwa 2 cm grof3e und 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln abziehen und vierteln. Paprikaschoten putzen, abspulen und
wurfeln. Fleisch, Speck, Zwiebeln und Paprika im Wechsel auf lange Spie-
Re stecken und auf den Backofenrost legen. Darunter ein Backblech schie-
ben. Unter dem vorgeheizten Grill oder auf dem Holzkohlegrill etwa 15 Mi-
nuten grillen, bis das Fleisch knusprig braun ist. Dabei mehrmals wenden.
Die fertigen Spiel3e salzen. Dazu: Zigeunersol3e aus 500 g Tomatenket-
chup, 150 g fein gewulrfeltem Tomatenpaprika, 75 g geviertelten Silber-
zwiebeln und 100 g gehackten Gewurzgurken; verrihren, mit etwas Ta-
basco und etwa zwei Teel6ffel Zucker abschmecken.

Tipp: Die Spiel3e kann man schon fix und fertig vorbereiten und bis zum
Grillen im Kuhlschrank aufheben.

Lamm-Filet mit Krauterkruste 1 Ei M

Zutaten fur Portionen
4 Lammfilet - Medaillons



1 Ei(er), hartgekocht und feingehackt
1 Becher Frischkase, Bresso (Krauter)
2 Scheibe/n Toastbrot, nicht getoastet
1 EL Krauter (Krautermix italienisch), tiefgekuhit
50 ml sulRe Sahne
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die 4 Filets pfeffern und salzen. Nun den Becher Bresso ( sollte Zimmer-
temperatur haben ) in eine Schussel geben, die Toastscheiben entrinden
und fein wurfeln und dem Bresso hinzuflugen, danach die Krauter, das Ei
und die Sahne dazugeben und zu einer

relativ glatten Masse verrihren. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer noch
abschmecken.

Als nachstes wird die Krautermasse auf die Filets gestrichen (ca. einen
halben Zentimeter dick).

In den vorgeheizten Ofen bei 200° ( Umluft ) auf der mittleren Schiene ca.
30-35 Min braten, bis die Kruste goldbraun ist.

Dazu passen Kartoffeln oder Nudeln.

5.7.01 Elora CK

Lamm-Geschnetzeltes de Luxe

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Zwiebel,

300 g Lammfilet,

300 g Steinpilzchampignons,
2 EL Sonnenblumendl,

Salz,

frisch gemahlener Pfeffer,

1 bis 2 Becher Sahne,

1/2 Bund Petersilie,

3 Gewurzgurken

Zubereitung:

Zwiebel schalen und klein schneiden. Lammfilet in 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Steinpilzchampignons putzen und in Scheiben
schneiden. In



einer beschichteten Pfanne Sonnenblumendl heil3 werden lassen. Zwiebel

und

Lammfilet anbraten. Pilze zufiigen und ca. 10 Min. mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Sahne zufigen und aufkochen lassen. Petersilie waschen,

klein schneiden und daruber geben. Mit Gewurzgurken auf Tellern anrich-
ten.

Lammcurry

1 Lammfilet

350 g Lammschulter

1 Zwiebel, fein geschnitten

4 EL gewdrfeltes Suppengemiuse
8 getrocknete Aprikosen

2 frische Aprikosen

2 TL Curry

100 ml Lammfond

4 cl Sherry

2 EL geschélte Mandelkerne
1 Tasse Bulgur

etwas Gemusebrihe

Salz, Pfeffer, Zucker
Olivendl, Butter / Margarine

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Lammschulter in Wurfel
schneiden und in einer Pfanne mit Ol goldbraun braten. Dann herausneh-
men,

salzen und pfeffern. Das Suppengemuse und Zwiebelwirfel im Bratfett
anrosten. Das Lamm wieder zugeben und mit Curry und einer Prise Zucker
bestauben. Mit Lammfond und Sherry aufgiel3en und zugedeckt 30-40 Mi-
nuten

schmoren.

Dann die getrockneten Aprikosen zugeben und weitere 20 Minuten schmo-
ren.

Vor dem Servieren abschmecken und mit gerésteten Mandeln bestreuen.
Bulgur in einem Topf mit Ol anrésten und mit Gemiusebriihe aufgielRen.
Zugedeckt bei milder Hitze 15 Minuten quellen lassen, bis die Flussigkeit
komplett aufgesogen ist.

Die frischen Aprikosen vierteln und entsteinen. Mit Butter / Margarine und
Zucker in

einem kleinen Topf karamellisieren lassen.

Das Lammfilet in Olivendl rosa braten, dann salzen und pfeffern. Aus der
Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen und dann schrag aufschneiden.



Das Lammragout zusammen mit dem Lammfilet, den Aprikosen und dem
Bulgur auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Lammfilet auf Spinat

Fur 4 Person
Zubereitung: ca. 30 Minuten
Pro Person: 275 kcal, 9 g Fett, 29 %, 10 g KH

Zutaten:

600 g Lammfilet

Pfeffer

1 Zweig Rosmarin

2 Knoblauchzehen

Salz

3 EL Mehl

1 EL Olivenadl

400 g TK- Blattspinat

etwas geriebene Muskatnuss

Fleisch pfeffern, Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken, Knoblauchze-
he fein wiurfeln. Das Mehl auf einen flachen Teller geben, das Fleisch dar-
in wenden, in einer groRBen Pfanne das Ol erhitzen und das Lammfilet dar-
in beidseitig anbraten.

Das Fleisch salzen, Rosmarin und Knoblauch dazugeben und die Filets ei-
nige Minuten bei geringer Hitze weiterbraten, dann aus der Pfanne neh-
men und in Alufolie gewickelt warm halten und nachgaren lassen.

Spinat in die Pfanne geben und zugedeckt einige Minuten dunsten, mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Zu den Lammfilets servieren.

Lammfilet im Beerlauchbiskuit 4 Ei M
mit glaciertem Fruhlingsgemuse und Hirseauflauf

Zutaten fur Portionen
150 g Barlauch

4 Ei(er)

40 g Mehl, Weizenmehl

300 g Lammfilet

150 g Lamm - Netz

1 Liter Wein, rot, kraftig
100 g Hirse

2 EL Hirsemehl



200 g Milch

Salz und Pfeffer
1 EL Liebstockel, gehackt
12 Fruhlingszwiebel(n)
12 Karotte(n), junge
50 g Butter / Margarine
2 EL Honig

%2 kg Knochen (Lammknochen und Paruren)

% kg Karotte(n), Zwiebel, Selleriewurz, Pfefferkorner, Lorbeerblatter
Thymian
Muskat
Semmelbrosel, Vollkorn

ZUBEREITUNG

Behrlauchbiskuit: Barlauch blanchieren, ausdricken, passieren, mit Eidot-
ter (2 Eier), Mehl (40 g), Pfeffer und Thymian vermischen. Geschlagenes
Eiklar unterheben, einen kleinen Teil der Masse zur Seite stellen, restliche
Masse ca. 2cm dick auf ein befettetes Pergamentpapier (25x25) streichen
und im Rohr bei 200 Grad Celsius maximal 5 Minuten backen, Papier ab-
ziehen.

Lammfilet: Filet mit Salz, Pfeffer, Thymian wurzen, in Mehl wenden, mit
restlicher Behrlauchmasse bestreichen, Lammnetz ausbreiten, Filet im
Biskuit darin einrollen und bei 220 Grad Celsius ca. 7 Minuten im Rohr
braten.

Bratensaft: Aus Paruren, Zwiebel, Karotten, Sellerie, Pfefferkérner und
Rotwein einen Fond machen, kraftig einreduzieren lassen. Bei anbraten
der Paruren und dem Gemuse nach Lust und Laune Tomatenmark zufugen
bevor aufgegossen wird. Vielleicht am Vortag herstellen.

Hirseauflauf: Hirse heild abspulen, in der 2 1/2 fachen Menge Wasser 10
Minuten kochen und anschlieBend 10 Minuten quellen lassen, Hirsemehl
mit Milch verriihren und aufkochen, nach kurzem Uberkiihlen Eidotter (2
Stuck), Salz, Pfeffer, Muskat, Liebstockel und gekochte Hirse dazugeben,
geschlagenes Eiklar unterheben, Dariolformen (zur Not Kaffeetassen) mit
Butter / Margarine ausstreichen und mit Brdsel bestreuen, die Formen zu
3/4 fullen und im Rohr bei 200 Grad Celsius ca. 15 Minuten backen.

Glaciertes Gemuse: Gemuse blanchieren, in Butter / Margarine und Aka-
zienhonig unter 6fterem Schenken glacieren.

11.10.01 Aaro CK



Lammfilet im Pfannkuchen 4 Ei + 2 Eiweil3 M
mit Blattspinat

(fur 4 Personen)

Zutaten:

6 - 8 Filets vom Milchlamm

4 EL Speiseol
Oregano

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Fur die Pfannkuchen:
4 EL Mehl

4 Eier

2 geschlagenen Eiweil}

1/4 | Milch
1 Prise Salz
2 EL Butterschmalz

FUr die Sauce:

1/4 | Rotwein
20 g eiskalte Butter / Margarine

FUr den Spinat:

500 g Blattspinat

3 EL Butter / Margarine
3 kl. Zwiebeln

Salz

Pfeffer aus der Muhle
Muskat

Zubereitung:

Die Filets waschen, trocknen, mit Pfeffer, Salz und Oregano wirzen, im
heiRen Ol scharf anbraten und 3- 5 Minuten weiter braten. Warm stellen.

In der Zwischenzeit den Pfannkuchenteig rihren und fur jedes Filet einen
dunnen Pfannkuchen in Butterschmalz zart goldgelb backen. Jedes Filet in
einen Pfannkuchen rollen. Warm stellen.



Den Bratensatz vom Fleisch entfetten und mit Rotweinabldschen, kraftig
durchkochen und etwas einkochentlassen. Den Topf von der Herdplatte

nehmen und die eisgekuhlte Butter / Margarine in kleinen Fléckchen mit
einem Schneebesen rasch in die Sauce einschlagen.

Spinat putzen, waschen, in wallendem Salzwasser kurz blanchieren, ab-
giellen und im kalten Wasser abschrecken. Die Butter / Margarine zerge-
hen lassen, die fein gewurfelten Zwiebeln darin glasig dinsten, den Spinat
kurz durchschwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

Das Fleisch im Teigmantel in Scheiben schneiden, mit der Sauce garnieren
und den Spinat dazu legen.

Lammfilet im Reisblatt 1 Eigelb ™M

4 Servings

4 |g Lammruckenfilets
;Salz

;:Schwarzer Pfeffer

4 EIl Olivendl; (1)

4 Reisblatter

3 Bund Petersilie

1 Eigelb

6 El Rahm
2 sl Toastbrot
50 ml Olivendl; (2)

FUR DIE SAUCE

1 dl Madeira
2 dl Rotwein

2 dl Lammfond; o. Kalbsfond

75 g Butter / Margarine
1 pn Cayennepfeffer

Die Lammfilets der Lange nach dritteln, so dass man 3 Stuck pro Person
erhalt. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Oliven6l (1) erhitzen und die
Lammstucke portionenweise je eine Minute anbraten. Auf einem Kuchen-
gitter auskihlen lassen.

Den Bratensatz mit Madeira abloschen, durch ein Siebchen in eine Tasse



giel3en und beiseite stellen.

Die Reisblatter auf ein feuchtes Tuch legen und mit einem zweiten feuch-
ten Tuch decken.

Die Petersilie ohne Stangel in kochendes Salzwasser geben und eine halbe
Minute blanchieren. Sofort abschutten und unter eiskaltem Wasser
abschrecken. Dann gut auskihlen lassen und grob hacken. In eine Schius-
sel geben. Eigelb und Rahm untermischen. Das Toastbrot dinn entrinden,
fein hacken, zur Petersilie geben, alles gut mischen und mit Salz sowie
Pfeffer wirzen.

Den Backofen auf 80 o vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Jedes Reisblatt in der Mitte mit etwas Petersilienmasse bestreichen, je drei
Lammfilets nebeneinander legen und mit etwas Petersilienmasse belegen.
Die Reisblatter zu Paketen verschlieRen. Das Olivendl (2) erhitzen und die
Lammpakete darin rundum anbraten. Sofort in die vorgewarmte Platte le-
gen und bei 80 o0 45 Minuten gar ziehen lassen.

Den beiseitegestellten Bratensatz mit dem Rotwein und den Fond in ein
Pfannchen geben und auf groRem Feuer auf knapp 2 dl (Bezug: Zuberei-
tung fur 4 Personen) einkochen lassen. Beiseite stellen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals aufkochen, die Butter
/ Margarine in Flocken beigeben und in die Sauce einziehen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Cayenne abschmecken.

Zum Servieren die Lammpakete einmal halbieren und auf vorgewarmte
Teller anrichten. Mit etwas Sauce umgiel3en.

Beilage: Gemuse oder Ratatouille.

Lammfilet im Strudelteig 1 Eigelb

300 g Lammfilet

2 grol3e Zwiebeln, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 Oliven, fein gehackt

1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1 Zweig Rosmarin, fein geschnitten

1 EL Weil3brotbrosel

200 g Strudelteig

1 Eigelb
4 Tomaten



1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/2 TL Oregano

1/2 Bund Basilikum, grob geschnitten
1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Olivenadl

Die Lammfilets mit Salz und Pfeffer wirzen und in Olivendl rundum
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. In derselben Pfanne
Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl dunkel rosten. Oliven, Petersilie,
Rosmarin und Brotbrosel dazugeben und gut vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Ausgewellten Strudelteig mit verquirltem Eigelb bestreichen. Das Fleisch
in die Mitte setzen und die Krautermischung darauf verteilen. Den Teig
einschlagen, etwas andriucken und mit Eigelb bestreichen. Im Ofen bei
180 Grad ca. 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Tomaten hauten, entkernen und wurfeln. Schalot-
te in Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Tomaten dazugeben und mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Oregano und Basilikum un-
termischen.

Das Lammfilet aufschneiden und mit dem Tomatenragout anrichten.

Tipp: Strudelteig

250 g Mehl
30 ml ol

2g Salz

150 g Wasser

Aus Mehl, Ol, Salz und Wasser einen glatten Teig herstellen, dabei das
Wasser vorsichtig nach und nach zugeben. Den Teig mit etwas zusatzli-
chem Ol bestreichen und mindestens 6 Stunden ruhen lassen.

Lammfilet in Sherry-Sahne-Sauce M
Gezimtetes Lamm

Zutaten fur Portionen

500 g Lammfilet

1 EL QI

1 TL Zimt, gemahlen
Salz und Pfeffer

200 g Creme fraiche

6 EL Sherry



1 TL Pfeffer griin, eingelegt

ZUBEREITUNG

Das Lammfilet unter flieBendem Wasser abspulen, trocken tupfen und in 4
cm lange Stiicke schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Fleischstliicke darin von jeder Seite 3-5 Min. braten.

Danach mit Zimt, Salz und Pfeffer wirzen und warm stellen. Nun Créeme
fraiche, Sherry und grinen Pfeffer in das Bratfett geben. Die Sauce aufko-
chen lassen und abschmecken. Lammfilet und Sauce anrichten.

Dazu Kartoffelplatzchen und Prinzessbohnen mit Speck umwickelt reichen.

10.1.02 Karina L. CK

Lammfilet mit Knoblauch - M

Thymian - Sauce
Zutaten:

8 Lammfilet (500-600 g)

1 kleine Zwiebel, gehackt
3 Zehen Knoblauch, gehackt
2 TL Thymian

300 ml Fond vom Lamm

100 ml Sahne

4 cl Cognac

Pfeffer, frisch gemahlen
Salz

Ol (Olivenol)

Zubereitung:

Zuerst die Lammfilets in einer grol3en Pfanne mit hohem Rand scharf in
Olivendl anbraten. Temperatur runterschalten, die Halfte Knoblauch und
Thymian dazugeben, das Fleisch pfeffern und salzen. Die Filets, je nach
Geschmack, pro Seite 1-2 min weiterbraten. Aufpassen, dass der Knob-
lauch nicht braun wird. Nun das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

Die gehackte Zwiebel in die Pfanne geben, den Rest Knoblauch und Thy-
mian dazugeben, kurz mit anschwitzen lassen und dann mit Cognac und
Fond abldschen. Pfeffern und salzen und alles kurz kochen lassen.



Nun die Sauce durch ein Sieb passieren und die Sahne dazugeben. Noch-
mals kochen, bis eine sdmige Konsistenz entsteht. Gegebenenfall mit et-
was Speisestarke binden.

Das Fleisch auf Kartoffelplree in einem Saucenring anrichten. Dazu in
Butter / Margarine geschwenkte grine Bohnen. Als Garnitur hauchdunne
Apfelspalten.

Lammfilet mit Krautern

Zutaten:

500 g Lammfilet

Salz

Pfeffer
1 EL Butterschmalz
1 EL Butter / Margarine
1 Knoblauchzehe
1 EL gehackte Petersilie
1 TL Thymian
1 TL Oregano

Zubereitung:

Lammfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butterschmalz braten. Butter
/ Margarine, zerdruckte Knoblauchzehe und Kréauter zugeben und kurz
mitbraten.

Dazu passen Bohnen und Kartoffelgratin.

Lammfilet mit Tamarillosauce

Zutaten far Portionen

600 g Lamm (Lammruckenfilet)

5 Tamarillo(s) ( Baumtomaten).
375 ml Wein, weil}
1 Zwiebel(n)
1 EL Pfeffer, gruner
30 g Butter / Margarine
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG



Fleisch waschen, trocken tupfen und in erhitzter Butter / Margarine rund-
herum 8 bis 10 Minuten braten. Herausnehmen, salzen und pfeffern und
in Alufolie wickeln. Warm stellen.

Zwiebel abziehen, in kleine Wurfel schneiden und im Bratfett glasig anbra-
ten. 3 Tamarillo schalen, wirfeln und mit zu den Zwiebeln geben und an-
dunsten. Mit Wein abléschen und alles zugedeckt etwa 10 Minuten kocheln
lassen.

In der Zwischenzeit die anderen beiden Tamarillo schélen und in Scheiben
schneiden.

Die Sauce durch ein Sieb passieren, grunen Pfeffer zufiigen, aufkochen.
Dann die Tamarilloscheiben in der Sauce erwarmen.

Lammfilets auswickeln, in Scheiben schneiden und mit der Sauce anrich-
ten.

Dazu Reis reichen, der mit Gewurznelken und Kardamom gekocht wurde.
AulRerdem passen fische Datteln dazu.

4.11.03 Liesbeth CK

Lammfilet mit Tomatensalat

Zutaten (fur 4 Portionen)

600 g Lammfilet

4 Fleischtomaten

200 ml Maggi Texicana Salsa (1 Flasche)
Salz

Pfeffer

Krauter der Provence

Zubereitung

Lammfilet mit Pfeffer + Krautern wirzen, in Teflon Pfanne rundum anbra-
ten. Deckel auflegen und bei kleiner Hitze ca. 10 min. garen. Auf Alufolie
legen, salzen, einwickeln und etwas ruhen lassen. Inzwischen Tomaten
waschen, Stielansatze ausschneiden und wiuirfeln. Mit der Salsa mischen.
Filet in vier Scheiben schneiden und mit dem Tomatensalat auf Tellern an-
richten.

Nahrwerte pro Portion: 209 kcal, 4,89 Fett, 20,67 Fett %
Beilagen: Baguette

Lammfilet mit Zitrone



Zutaten:

600 g Lammfilet
2 EL Butterschmalz

100 ml Fleischbruhe

1/2 Paprikaschote

1/2 ungespritzte Zitrone
Salz, Pfeffer
Zitronenscheiben
Pfefferminze

Zubereitung:

Das Filet in dinne Scheiben schneiden und flachdricken, salzen und pfef-
fern.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Lammfleisch von beiden
Seiten anbraten, herausnehmen und warm stellen. Das Bratfett mit der
Bruhe abldschen.

Paprikaschote waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Zitrone
waschen und in dunne Scheiben schneiden. Paprikastreifen und Zitronen-
scheiben in die Bruhe geben, 15 Minuten leicht kdcheln lassen und das
Lammfilet zugeben. 5 Minuten darin erwdrmen, abschmecken und mit Zit-
ronenscheiben und Pfefferminzblattchen garniert servieren.

Lammfilets aus dem Riucken M

Zutaten fur Portionen

1 Stuck Lamm (Lammricken)

1 Bund Suppengemuse

2 Zehe/n Knoblauch

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Thymian

etwas Rosmarin

etwas Majoran

etwas Oregano

1 Peperoni, rot

%~ Flasche Wein, rot (z.B. Chianti)

15 Liter Fleischbriuhe

%2 Becher Schlagsahne

2 EL Tomatenmark

etwas Muskat und 1 Macisbliten
etwas Ol (Olivenol)



1 Zwiebel(n)

ZUBEREITUNG

Lammrucken waschen, abtrocknen. Vorsichtig (am besten mit den Fin-
gern) die Filets auslosen (2 aul3en, 2 innen). Die Ruckenknochen mit ei-
nem Beil etwas zerkleinern und in einem gusseisernen Topf anrdsten,
dann herausnehmen. In demselben Topf dann die kleingeschnittene Zwie-
bel brdunen, das Tomatenmark anrosten (rahren!), dann das kleinge-
schnittene Suppengemiuse samt kleingehackter Peperoni anrésten, mit
Rotwein abléschen, mit Bruhe aufgiel3en, Krauter und Gewirze dazuge-
ben.

Die Knochen wieder dazu geben und mindestens 1 Std. lang zugedeckt
kécheln lassen.

Danach die Knochen entfernen (evtl. noch anhaftendes Fleisch abschnei-
den), Sauce durch ein Sieb giel3en, wenn nétig, entfetten. Zum Binden mit
soviel Suppengemiuse aus dem Sieb mixen, wie man mochte. Abschme-
cken.

Die Lammfilets in heiRem Ol kurz anbraten, dann in Alufolie wickeln und
zum Nachziehen fur etwa 10 Min. in den ca. 80° heil3en Ofen stellen. Sie
sollten innen noch rosa sein.

Auf vorgewarmte Teller einen Saucenspiegel geben, die Filets darauf set-
zen, mit Salz und Pfeffer leicht wirzen und den Saft aus der Alufolie dru-
ber traufeln.

Dazu passt Reis, Pasta, Salzkartoffeln, KlolRe, Semmelknédel. Oder nur
ganz einfach Fladenbrot oder Baguette oder Chiabatta.

29.1.02 Utee CK

Lammfilets mit Feta und Aprikosen Chutney

500 g reife Aprikosen

2 EL Ingwer, fein gehackt

300 g Zucker

1 EL scharfer Senf

1 Peperoni, fein geschnitten

1 TL Zitronenabrieb

1 TL Pfeffer, grob gemahlen

1 EL Balsamico

1/2 Zwiebel, fein geschnitten

1 TL Rosmarin, fein geschnitten



1 EL Petersilie, fein geschnitten
80 g Feta
4 entsteinte Oliven, fein gehackt

4 Lammfilets

Salz,
Pfeffer
Olivenol

Fur das Chutney die Aprikosen halbieren, entkernen und vierteln. Mit
Ingwer, Zucker, Senf, Peperoni, Zitronenschale, Pfeffer und Balsamico
mischen und uber Nacht in den Kuhlschrank geben. Dann in einen Topf
geben und samig einkochen.

Die Zwiebelwdrfel in einer Pfanne mit Olivendél anschwitzen, Rosmarin und
Petersilie untermischen und in eine Schussel geben. Den Feta klein
schneiden und mit den Oliven unter die Zwiebeln mischen. Die Lammfilets
dunn plattieren, mit Salz und Pfeffer wirzen und die Zwiebel-Kasemasse
darauf verteilen. Dann zusammenrollen, mit einem Zahnstocher fixieren
und mit Olivendl einpinseln.

Auf dem Grill die Lammrdélichen von allen Seiten braten und mit dem
Aprikosen Chutney anrichten.

Lammfilets mit Zimt gebraten auf Auberginen Couscous

1 Schalotte

1 mittelgrol3e Aubergine
1 Tomate

1 Tasse feiner Couscous

1 Tasse Huhnerbriuhe

2-3 Lammfilets

1 Zimtstange

etwas Mehlbutter (eins zu eins weiche Butter / Margarine und Mehl ver-
knetet)

Salz,

Kreuzkimmel,

Zimt

Ol zum Anbraten

Schalotte und Aubergine in kleine Wurfel schneiden, die Tomate abziehen
und ebenfalls wirfeln. Die Gemisewiirfel in einem Topf mit Ol anbraten.
Mit Salz und wenig Kreuzkimmel wirzen, vom Herd ziehen und den Cous-
cous dazugeben.

3/4 der heif3en Bruhe angiel3en und 10 Minuten ziehen lassen.

Die Lammfilets mit Salz, Zimt und Kreuzkiimmel wirzen und in einer
Pfanne mit Ol und der Zimtstange 3-4 Minuten braten.



Dann aus der Pfanne nehmen, das Fett abgie3en und mit der restlichten
Bruhe abldéschen. Die Sauce mit etwas Mehlbutter binden und abschme-
cken.

Couscous abschmecken, auf den Tellern anrichten, die Lammfilets darauf
legen und die Sauce angiel3en.

Lammfilets und Langustinen in M

Schokoladen-Chili-SolRe

8 grol3e Langustinen

20 ml Olivenol

4 frische grol3e rote Chili
1 TL Tomatenmark

20 ml Cognac

400 ml Geflugelfond

20 g Butter / Margarine
35 g Bitterschokolade

Fenchel

2 Fenchelknollen

20 g Butter / Margarine
1 TL Zucker

50 ml Gemiusefond

1 g Safran

80 ml Gemusebrihe
Salz und weilRer Pfeffer

Fleisch und Krustentiere

8 Lammfilets

Fleisch der Langustinen

Olivendl und Butter / Margarine zum Braten
Salz, Pfeffer
kleine Rote Chili, Fenchelgruin, Estragon als Dekoration

Langustinen aus der Schale brechen. Die Schalen mit einem je Essloffel



Olivendl und Butter / Margarine rdsten. Dabei sollte die Butter / Margarine
sowie die Karkassen

leicht Farbe nehmen. Chilis von den Samen befreien und grob wirfeln.
Chiliwarfel und Tomatenmark mit zu den Karkassen geben. Kurz sautieren
und gleich mit dem Cognac abléschen und mit Gefligelfond aufkochen.
Die Sol3e auf die Halfte reduzieren.

Wahrenddessen die Fenchelknollen in sehr feine Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit Butter / Margarine und Zucker anbraten. Ab und an
mit etwas

Gemusebruhe abléschen und den Safran zufuigen. Ist der Fenchel gar,
(nach 2 Minuten) mit Salz und Pfeffer wirzen und zum Anrichten warm
halten.

Sauber geputzte Lammfilets in etwas Olivendl rundherum anbraten, aus
der Pfanne nehmen, wirzen und mit etwas Butter / Margarine warm hal-
ten. Langustinen ebenso anbraten aus der Pfanne nehmen wirzen und mit
etwas Butter / Margarine bis zum Anrichten bereithalten.

Den Langustinen Fond passieren. In die passierte Sol3e die fein geriebene
Schokolade einrieseln lassen und mit der Butter / Margarine unter standi-
gem Ruhren verbinden lassen. Dabei darf die Sol3e nicht kochen.

Fenchel sternférmig auf den Teller anrichten. Lammfilets der Ldnge nach
aufschneiden und mit den Langustinen in der Mitte des Sternes anrichten.
Mit Schokoladensol3e umgiel3en. Mit den Krautern und Chili dekorieren.

Lammfiletwurfel in Apfelchampagner M

4 Servings

600 g Lammruckenfilets

Salz
Pfeffer
2 El Bratbutter
2 Apfel, saure Sorte
1 Schalotte
1 El Butter / Margarine
1 El Zucker
200 ml Apfelchampagner
200 ml Rahm
1 Bund Glattblattrige Petersilie

Den Backofen auf 70 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.



Die Lammruckenfilets in etwa 2 cm grol3e Wiurfel schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. In der heil3en Bratbutter in Portionen jeweils auf der
ersten Seite 1 Minute, auf der zweiten Seite nur noch gerade 30 Sekunden
kraftig anbraten. Sofort in die vorgewarmte Platte geben und im Ofen bei
70 Grad etwa 45 Minuten nachgaren lassen.

Die Apfel schalen, halbieren, entkernen und in dicke Schnitze schneiden.
Die Schalotte schalen und sehr fein hacken.

In einer beschichteten Bratpfanne die Butter / Margarine schmelzen. Die
Apfel hineinlegen, mit dem Zucker bestreuen und so lange braten, bis sie
leicht karamellisiert sind. Auf einen Teller geben.

Die Schalotte in den Bratensatz geben und kurz dinsten. Mit dem
Apfelchampagner abléschen und zur Halfte einkochen lassen. Den Rahm
dazugeben und die Sauce noch so lange kochen lassen, bis sie samig bin-
det.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beiseite stellen.

Petersilie fein hacken.

Kurz vor dem Servieren die Apfel in die Sauce geben und nur noch gut
hei werden lassen. Mit Petersilie bestreuen. Uber die Lammwiirfel geben
und sofort servieren.

Als Beilage passt Trockenreis.

Tipp:
Auf die gleiche Weise konnen Schweinsfilet oder Pouletbristchen
zubereitet werden.

Lammruckenfilet mit Krauterkruste 2 Eiweild

Zubereitung:

1,2 kg Lammruckenfilets ausgeldst und pariert,

1/2 Bd. frischer Thymian,
1 B. Basilikum,

1/2 B. Petersilie,

5 frische Salbeiblatter,

2 frische Rosmarinzweige,
2 EL Zitronensaft,

4 Scheiben Toastbrot,



2 Eiklar,

Butter / Margarine,
ol,

2 Tl Senf,

Salz,

Pfeffer

Zubereitung:

Die Halfte der Krauter fein hacken. Die Filets in acht gleich grol3e Sticke
teilen. Die Krauter auf die Filets verteilen, festdriicken und den Zitronen-
saft daruber traufeln. Einige Stunden zugedeckt im Kuhlschrank durchzie-
hen lassen.

Die Krauter vom Fleisch entfernen. Das Fleisch salzen und pfeffern und in
einer Mischung aus Butter / Margarine und Ol anbraten.

Das Brot entrinden. In der Kichenmaschine zerbroseln. Die restlichen
Krauter hacken. Krauter mit Brotbrdseln, Senf und etwas Salz mischen.
Die Eiklar leicht verschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das ausgekuhite
Fleisch durchziehen und mit den Krauterbrdseln panieren. Die Panier gut
andrucken.

Die Filets auf ein Blech setzen. In den 220 Grad heil3en Ofen schieben. 20
Minuten braten. In schrdge Scheiben schneiden und servieren.

Lammriuckenfilet mit Nusskruste Ei M

pro Person ein kleines Lammruckenfilet zuerst

leicht salzen und pfeffern, dann in

Mehl, danach in

verquirltem Ei und schlief3lich in

gehackten Walnussen wenden. Panade sehr gut andricken! Die Filets in
Butterschmalz von allen Seiten braten, dann aus der Pfanne nehmen, auf
eine Platte legen, mit Alufolie abdecken und bei 70 Grad im Ofen gut 30
Minuten ruhen lassen.

Sauce:

200 ml Lammfond (Fertigprodukt aus dem Glas) mit

200 g Quittengelee
1-3 EL kandierten und feingehackten Ingwer sowie
Salz aufkochen lassen und sdmig einkochen.

Gemusebeilage:
1 kleinen Wirsingkohl mit Hilfe der Brotschneidemaschine in feine Streifen



schneiden. Waschen. In das Bratfett der Filets noch etwas Butterschmalz
geben und die Wirsingstreifen tropfnass darin andiinsten, Deckel schlie-
Ben und heil3 werden lassen. Dabei die Pfanne immer mal wieder hin- und
her bewegen!.

100 g Creme fraiche mit

1/2 TL Salz

wenig Pfeffer und

1/2 TL Korianderpulver verruhren und unter den Wirsing mischen. Bei
kleinster Flamme ca 10 Minuten garen.

Als Beilage dazu gab es kleine Salzkartoffelchen!

Lammterrine M
leckere Vorspeise

Zutaten fur Portionen
1 Zehe/n Knoblauch

6 Lammfilet

Salz und Pfeffer
Ol, Olivenol
200 g Zucchini
2.5 Blatt Gelatine
50 g Tomate(n), getr. in Ol
2 Chilischote(n), rot
1 kl. Bund Petersilie, glatte, od. Sauerampfer
EL Zitronensaft
400 g Joghurt, griech. Sahnejoghurt
3 Zweig/e Thymian
Sahne

ZUBEREITUNG

Knobi grob zerdricken mit der Schale, Filets salzen u. pfeffern, mit Thy-
mianzweigen in 3 El. Ol braten, alles in Alufolie wickeln, kiihl stellen. Zuc-
chini in 2 mm diinne Scheiben schneiden, lagenweise in Ol anbraten, sal-
zen, pfeffern, auf Kichenkrepp abtropfen und auskihlen lassen. Gelatine
einweichen. Tomaten abtropfen und fein wurfeln. Chili entkernen und sehr
fein wirfeln. Sauerampfer oder Petersilie in feine Streifen schneiden. Zit-
ronensaft und Sahne erwarmen, Gelatine darin auflésen, mit Joghurt le-
gieren. Dann in Joghurt rihren, salzen, pfeffern; Tomaten, Chili und Sau-
erampfer/Petersilie dazu. Lamm in 3 mm dunne schrage Scheiben schnei-
den; Terrine fetten, mit Gefrierbeutel od. Klarsichtfolie auslegen. Etwas
Joghurt eingiel’en, Zucchinischeiben darauf, dann Joghurt, dann Lamm,
dann Joghurt usw. schichten, leicht andriicken und Uber Nacht kalt stellen.



In Scheiben auf einem Rauke-Zucchini-Salat anrichten.

11.11.01 Sia® CK

Mai - Lamm

Zutaten fur Portionen
500 g Kartoffeln

300 g Lammfleisch ( am besten Filet oder Medallions)

3 Tomate(n)
Rosmarin
Paprikapulver, scharfer
2 Zehe/n Knoblauch
1 Zwiebel(n)

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln waschen, in der Schale in Scheiben schneiden und in Salz-
wasser bissfest garen. Dann in einer Pfanne mitbraten, bis sie schon
knusprig sind und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die kleingehackte Zwiebel
in Ol glasig dunsten, das kleingewiirfelte Fleisch zugeben und anbraten.
Dann die Hitze herunterdrehen und mit dem Rosmarin und dem Paprika
wurzen. Nach kurzem Anschwitzen die gewurfelten Tomaten zugeben und
ca. 3 Minuten mitgaren, bis sie leicht zerfallen sind. Dann den Knoblauch
zupressen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Zusammen servieren.

22.2.03 Slanghans CK

Pesospagetti mit Lammrucken

Zutaten fur Portionen

1 Lamm (Lammruckenfilet), frisch
250 g Nudeln (Spagetti)

1 Glas Fond vom Lamm

150 g Pesto (wahlweise selber machen)
Knoblauch (nach Geschmack)
Tomate(n) in Warfeln
Rosmarin (frisch)

Butter / Margarine, kalt, oder Mehlbutter



ZUBEREITUNG

Fett in der Pfanne erhitzen, Lammricken leicht salzen und pfeffern(oder
am Vortag in Ol mit Knobi, Rosmarin marinieren)in die heiRe Pfanne ge-
ben und rosa braten. Nebenbei die Nudeln al dente kochen, abgiefl3en und
warm halten. Lammricken aus der Pfanne nehmen, in Alufolie einwickeln
und ziehen lassen. Fett abgief3en und die Pfanne mit dem Lammfond abl6-
schen( Vorsicht sehr hei3!!). Fond einreduzieren feingehackten Knobi, ge-
riebenen Rosmarin und Tomatenwdirfen dazu geben und leicht kécheln
lassen. Olivendl erwédrmen, Pesto einrihren und die Nudeln darin schwen-
ken, bis sie das Pesto angenommen haben. Auf dem Teller zuerst die Spa-
getti anrichten, das Fleisch aufschneiden, auf die Nudeln setzen und mit
der Sol3e Ubergiel3en. Als Deko etwas Basilikum und frischer Parmesan.
Moge es schmecken!!

15.2.02 Karpfen CK

Schisch Kebab Lamm Grillspiel3e

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Lammfilet

100 ml Ol (Olivenol)

1 Zitrone(n), den Saft davon
2 TL Oregano

4 Zehe/n Knoblauch

Salz

Pfeffer

4 m.- grol3e Zwiebel(n)

6 Kirschtomate(n)

2 TL Kreuzkimmel

Zubereitung:

Das Fleisch trocken tupfen und in 20 gleich grol3e Wurfel schneiden. Oli-
venol mit Zitronensaft, Oregano und durchgepressten Knoblauch verruh-
ren. Die Fleischwiurfel hinein geben, mit Salz und Pfeffer wirzen und alles
gut mischen. Zugedeckt ca. 3 Stunden im Kuhlschrank marinieren. Zwie-
beln schéalen und vierteln. Tomaten waschen. Im Wechsel mit dem Fleisch
auf 4 Spiel3e stecken, mit der Marinade bestreichen und auf dem Grill ca.
15 Minuten garen. Zwischendurch wenden und nochmals bestreichen. Mit
Kreuzkimmel bestreuen. Dazu schmeckt Fladenbrot oder Reis.

Zubereitungszeit: 20 Minuten



Wirsingkrautwickel mit Kartoffeln M

Zutaten fur Portionen
4 Blatter Wirsing, grof3

500 g Lammfilet

160 g Kalbfleisch

50 cl Sahne
200 g Kartoffeln, gekocht
Krauter, feingeschnitten
Butter / Margarine (Krauterbutter)
Butter / Margarine
Salz und Pfeffer
1 Zwiebel(n)

Fleischbriuhe, etwas

ZUBEREITUNG

Die Wirsingblatter in kochendem Wasser abbrihen und in kaltem Wasser
abschrecken. Das Kalbfleisch zu einer feinen Hackfleischmasse verarbei-
ten. Die Sahne und das Ei, sowie Krauter unterkneten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die gekochten Kartoffeln in Wurfel schneiden und unter die Hack-
fleischmasse geben.

Die Lammfilets wirzen und in Krauterbutter anbraten.

Die Kartoffel-Hackfleischmasse auf den Wirsingblattern verteilen und die
Lammfilets darauf legen. Die Blatter nun fest zusammenrollen. Ein Brater
mit Butter / Margarine ausstreichen, feine Zwiebelwurfel einstreuen und
die Krautwickel darauf setzen. Mit etwas Fleischbrihe angiefl3en - ca. | cm
hoch - und in den vorgeheizten Backofen bei 200° C schieben. Je nach Di-
cke und gewiunschtem Garpunkt brauchen die Wirsingkrautwickel 15 bis
30 Minuten. Dazu gibt man eine kraftige braune Sof3e, moglichst vom
Lamm, mit Krautern oder frischen Pilzen.

Als Beilage passen alle Salate oder Gemiuse wie Brokkoli, Bohnen, Karot-
ten, Zucchini, Rosenkohl oder &hnliches.

26.4.02 Biene62 CK

Zartes Lamm mit Ofenkartoffeln M

Zutaten far Portionen

600 g Lammfilet
5 EL Ol (Olivenol)



5 EL Zitronensaft
2 Zehe/n Knoblauch

Salz

Pfeffer, frisch gemabhlen
2 Bund Zitronenthymian
2 EL QOlI, pflanzlich

Fur die Ofenkartoffeln:

800 g Kartoffeln, kleine
6 EL Ol
Meersalz, grob
Pfeffer, bunt
Rosmarin (Nadeln)

Fuar den Dip:

200 g Lowensenf Créme Dip
5 EL Créeme fraiche

1 Zehe/n Knoblauch

etwas Zucker

ZUBEREITUNG

Lammfilet trocken tupfen. Olivendl und Zitronensaft verrihren, Knoblauch
abziehen, zerdricken, zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Zitronen-
thymian waschen zur Marinade geben und Lammfilet ca. 30 Minuten darin
einlegen. Elektro-Backofen auf 200 Grad vorheizen. Kartoffeln grundlich
waschen und der Lange nach halbieren. Ein Backblech mit Ol bestreichen,
mit Salz, Pfeffer und Rosmarinnadeln bestreuen, die Kartoffelhalften mit
der flachen Seite darauf legen ca. 30-40 Minuten garen (Elektro- und Erd-
gasbackofen: 200 Grad/Stufe 4, Umluft 180 Grad). Lamm aus der Marina-
de nehmen und in erhitztem Pflanzendl von beiden Seiten braun braten.
Creme Dip mit Creme fraiche verrihren, Knoblauch abziehen, zerdricken,
zugeben und alles mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Lamm in
Scheiben schneiden, mit Ofenkartoffeln anrichten und Dip dazu servieren.
Nach Wunsch mit grinem Salat und frischen Krautern garnieren.

Marinierzeit: ca. 30 Minuten

9.10.02 Lowensenf

Gulasch - Ragout

Algerisches Lammragout

Fur 4 Personen



(Pro Portion ca. 1805 kJ /7 430 kcal)

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Garen: ca. 55 Minuten

Zutaten:

600 g Lammfleisch aus der Keule

400 g rote Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

50 g Butterschmalz

Salz

Schwarzer Pfeffer

1 TL gemahlener Zimt
2 Lt. Brihe

500 g Zucchini

1 Bund glatte Petersilie
150 g turkischer Joghurt

Zubereitung:

Das Fleisch von Fett und allen Sehnen befreien, waschen und trockentup-
fen.

Lammfleisch anschlieRend in etwa 3 cm grol3e Wirfel schneiden. Dann
Zwiebeln und Knoblauchzehen schéalen und grob hacken. Butterschmalz in
einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch im Fett scharf anbraten. Die
Zwiebeln sowie Knoblauch hinzufigen und goldbraun anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und

Zimt wirzen und mit der Bruhe abléschen. Das Fleisch zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 25 Minuten schmoren lassen. Zwischenzeitlich Zuc-
chini waschen,

putzen, der Lange nach halbieren und in Stucke schneiden. Persilie ab-
brausen und trockenschutteln. Die groben Petersilienstangel fein hacken,
mit den Zucchiniwurfeln unter das Fleisch mischen und 30 Minuten weiter-
schmoren.

Eventuell noch etwas Wasser angiel3en. Petersilienblattchen ebenfalls fein
hacken. Lammragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf 4 vorge-
warmten Tellern anrichten. Joghurt mit einem Schneebesen aufschlagen,
auf jede Portion einen Klecks davon geben und mit Petersilie bestreuen.
Variante:

Auch ohne Zucchini schmeckt das Ragout hervorragend: Das Fleisch sowie
2 gewdrfelte Gemiusezwiebeln und 5 gehackte Knoblauchzehen in Olivenol
anbraten. 3 EL Tomatenmark und 1 TL Harissa ein ruhren und Farbe an-
nehmen lassen. 1 kleine Dose Pizzatomaten samt Flussigkeit zufugen. Das
Lammragout mit Salz, 2 TL zerstofRenen Kreuzkiimmelsamen und Pfeffer



wirzen. Soviel Rotwein oder Wasser angiel3en, dass die Zutaten knapp
bedeckt sind. Das

Lammragout bei mittlerer Hitze etwa 1 Stunde schmoren. 2 Zweige Minze
abbrausen, trockenschutteln und ohne grobe Stiele fein hacken. Lammra-
gout mit Pfeffer und Salz abschmecken, mit Minze bestreuen.

Feuriges Lammagulasch

Zutaten fur 4 Personen
1-2 Knoblauchzehen
100 g Schalotten oder kleine Zwiebeln

600 g Lammagulasch (aus der Keule)

2-3 EL Olivenadl

Salz,

Pfeffer

1 gehaufter EL Mehl

1 Dose (425 ml) Aprikosen

1 Dose (425 ml) Kidney-Bohnen

1 Dose (425 ml) weil3e Bohnenkerne
1-2 kleine Zweige Rosmarin

75-100 g schwarze Oliven

einige Tropfen Tabasco

100 g Schmand

evtl. Rosmarin und rosa Pfeffer (pfefferahnliches Gewdurz) zum Garnieren

Zubereitung

1. Knoblauch schéalen, hacken. Schalotten schalen und eventuell halbieren.
Fleisch trockentupfen und evtl. kleiner schneiden.

2. Ol erhitzen. Gulasch darin portionsweise kraftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Gesamtes Fleisch zugeben. Knoblauch und Schalotten zum
Schluss kurz mitbraten. Mit Mehl bestduben und anschwitzen. 1 1/2 |
Wasser angieflien, aufkochen, zugedeckt ca. 1 1/2 Stunden schmoren.

3. Aprikosen und Bohnen getrennt abtropfen lassen. Rosmarinnadeln ab-
streifen. Bohnen, Aprikosen, Rosmarin und Oliven ca. 30 Minuten vor
Schmorzeit ende zugeben.

4. Gulasch mit Satz und Tabasco feurig abschmecken. Danach mit
Schmand verfeinern. Evtl. garnieren.

Dazu schmeckt Fladenbrot.
Getrank: z. B. Mineralwasser.



Zubereitungszeit ca. 2 Std.

Pro Portion ca. 750 kcal/3150 kJ., Eiweil3 43 g, Fett 45 g,

Kohlehydrate 47 g
Bella Nr. 12/03

Lamm - Gemuse - Gulasch

Zutaten fur Portionen

800 g Lamm (Schulter)

300 g Zwiebel(n)

2 Mohre(n)

Y4 Knollensellerie
4 EL Butterschmalz

15 Liter Fleischbriuhe

250 g Bohnen, grune, frisch
4 Tomate(n)
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Lammschulter in 3 cm grolRe Wurfel schneiden. Zwiebel schalen, M6hren
und Sellerie putzen und alles Gemuse wirfeln. Butterschmalz im Schmor-
topf erhitzen und Fleischwiurfel kraftig anbraten. Gemusewdurfel dazugeben
und bei mittlerer Hitze leicht anbrdunen. Fleischbrihe angiel3en, umrihren
und bei geringer Hitze im geschlossenen Topf 1 Stunde schmoren.
Inzwischen Bohnen waschen, putzen, evtl. zerkleinern und nach 40 Minu-
ten zugeben. Tomaten hauten, achteln, entkernen und 10 Minuten vor En-
de der Garzeit in den Topf geben. Es funktioniert auch mit passierten To-
maten (Sauce). Am Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu passen Kartoffeln, Nudeln oder Stangenweil3brot

25.6.03 Turchette CK

Lamm - Tomaten - Ragout

Zutaten fur Portionen

750 g Lammfleisch, Keule oder Schulter ohne Knochen
2 EL Ol (Olivenol)



2 Stange/n Lauch

500 g Tomate(n)

125 ml Wasser

4 TL Bruhe (Bouillon Mediterranem)

ZUBEREITUNG
Backofen auf 200°C vorheizen.

Lammfleisch waschen, trocken tupfen und in Wiurfel schneiden. In einem
ofenfesten Topf Olivendl heild werden lassen und das Fleisch ca. 10 Minu-
ten von allen Seiten anbraten.

Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden und 2 Minuten mitbraten. To-
maten bruhen, hauten, den Blutenansatz entfernen und vierteln. Die To-
matenvierteln in den Brater geben.

Wasser und Bouillon Mediterrane zugeben. Geschlossen im Backofen ca.
60 Minuten garen.

Servieren Sie dazu Rosmarinkartoffeln.

18.9.02 Vera 61 CK

Lammgulasch 1 M

(fur 4 Personen)

Zutaten:

750 g Lammfleisch (Schulter)
40 g Fett

250 g Zwiebeln

1 Pfund grine Bohnen

1 Glas Tomatenpaprika (200 g)
schwarzer Pfeffer, Salz

4 TL Paprika, edelsul3

174 |1 heilRe Fleischbruhe

1 Becher Sahnejoghurt
1 kl. Bund Petersilie

Zubereitung:

Lammfleisch in Wurfel schneiden. Fett erhitzen, Fleischwirfel darin ca. 15
Minuten anbraten. Zwiebel schalen, in Ringe schneiden.



Bohnen putzen, waschen, Tomatenpaprika abtropfen lassen.

Alles zum Fleisch geben. Mit Salz, Pfeffer, Paprika wirzen. Heil3e Fleisch-
brihe zugiel3en.

Bei geschlossenem Topf ca. 30 Minuten kochen lassen.

Joghurt und gehackte Petersilie Gber den Gulasch geben.

Lammragout Il M

Zutaten fur Portionen

800 g Lamm - Keule, ausgeldst

250 g Schalotte(n)
5 Zehe/n Knoblauch
400 g Zucchini
4 EL Ol (Olivendl)
3 Lorbeerblatter
Salz und Pfeffer, aus der Muhle
2 EL Mehl
Stiel/e Thymian
1 Dose/n Tomate(n), (850 ml)
50 g Oliven, schwarze
100 g Schlagsahne
Basilikum

ZUBEREITUNG

Fleisch in Wurfel schneiden. Schalotten je nach Grofie halbieren. Knob-
lauch durch die Presse driicken. Zucchini in Stiicke schneiden. Ol erhitzen.
Lammfleisch und Schalotten darin Portionsweise kraftig anbraten. An-
schliefend alles zusammen in den Topf geben. Knoblauch und Lorbeer zu-
fugen, kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit Mehl bestauben, kurz an-
rosten. Mit 1/2 Liter Wasser und Tomaten abléschen. Zugedeckt ca. 1
Stunde schmoren lassen. Zucchini nach 30 Min. zufugen. Krauter hacken.
Oliven und Krauter wahrend der letzten 10 Minuten zum Gulasch geben.
Sahne einruhren, nochmals abschmecken.

23.12.02 Flotte Lotte CK

Lammragout 111 M

Zutaten:

1 kg Lammschulter (Ragoutstucke),



2 Zwiebeln,

1 Zweig Thymian,
3 Knoblauchzehen,
1 Lorbeerblatt,
1/2 | Rotwein,

2 EL Butterfett,
100 g Rosinen,

2 Nelken,

1 Salbeiblatt,
Salz,

Pfeffer

FUr die Sauce:

100 ml Sahne,
1 EL Mehl

Zubereitung:

Die Ragoutstiicke zusammen mit einer in Scheiben geschnittenen Zwiebel,
Thymian, 2 halbierten Knoblauchzehen und einem halben Lorbeerblatt in
eine Schussel geben. Den Rotwein dartber giel3en und zugedeckt 2 Tage
im Kudhlschrank marinieren. Hin und wieder wenden, damit alle
Fleischsticke von der Marinade bedeckt sind.

Die Fleischstlcke aus der Marinade nehmen, auf dem Kuchenpapier gut
abtropfen lassen und in heiliem Butterfett von allen Seiten gut

anbraten.

Die zweite Zwiebel mit den Nelken und dem restlichen Lorbeerblatt
spicken, zusammen mit dem Salbeiblatt zum Fleisch geben und mitdiins-
ten lassen.

In die Marinade die Rosinen einlegen und die restliche Knoblauchzehe
hineinpressen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und uber das Fleisch

giellen. Zugedeckt ca. 1 Stunde schmoren lassen.

Wenn das Fleisch weich ist, aus der Bratensauce nehmen und warm
stellen.

Die Sahne mit dem Mehl vermischen und in die kdchelnde Sauce rihren.
Wenn die Sauce samig ist, die Fleischstiicke wieder dazugeben und
servieren.

Lammragout Italiana
(far 4 Personen)

Zutaten

2 g. Zehen Knoblauch

1 Zweig frischer Rosmarin oder

3 EL frische Petersilie (wenn frischer Rosmarin nicht erhaltlich ist)
6 EL Olivenadl



1,3 kg Lammfleisch, ohne Fett und Knorpel, in Wirfel geschnitten

Mehl, gewurzt mit frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer, zum Wenden
175 ml Weil3wein

2 Tl Salz

450 g frische Tomaten, gehackt, oder

400 g Tomaten aus der Dose, gehackt

100 ml heilRe Fleischbruhe

Zubereitung

Den Ofen vorheizen (E - 180° ; Gas Stufe 4)

Knoblauch mit Petersilie hacken, 4 EIl Olivendl in einer grol3en Kasserolle
erhitzen.

Knoblauch und Rosmarin (Petersilie) hinzufigen. Braten bis der Knoblauch
golden ist.

Die Lammwurfel im Mehl wenden, in einer Lage in die Kasserolle geben.
Wenden

bis alle Stucke rundherum gebraunt sind. In eine

Schussel legen.

Noch etwas Ol hinzufiigen und die restlichen Lammwiirfel braunen. Wenn
alle Lammwaurfel gebréaunt sind, zurtck in die

Kasserolle geben und den Wein hinzugiel3en.

Die Hitze erhdhen und zum Kochen bringen, die Fleischreste vom Pfan-
nenboden l6sen.

Mit Salz bestreuen, Tomaten und heil3e Bruhe hinzufigen und gut umrih-
ren.

Die Kasserolle mit Deckel in die Mitte des Ofens schieben.

Ca. 2 Stunden bzw. bis das Fleisch gar ist.

Dazu passen griune Bohnen und Backkartoffeln.

Lammragout mit Apfeln

Zutaten fur Portionen

700 g Lamm (Schulter)

1 grolR3e Zwiebel(n) (Gemusezwiebel)
3 Zehe/n Knoblauch

4 EL Ol (Olivenol)

1 TL Curry

15 Liter Fleischbrihe, heil3e

500 g Apfel, (z.B. Boskop)

1 Blatt Lorbeerblatter
Speisestarke

2 EL Petersilie, gehackt



Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das Lammfleisch in Wurfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. 4 EL Olivendl erhitzen,
Fleisch darin rundherum anbraten. Zwiebel und Knoblauch zufiigen und
kurz mitbraten, mit Salz, Pfeffer und Curry wirzen. Mir Fleischbrihe ablo-
schen und das Lorbeerblatt zufigen. Hitze reduzieren, Topf mit einem De-
ckel abdecken und das Fleisch etwa 1 1/2 Stunden bei geringer Hitze ga-
ren.

In der Zwischenzeit die Apfel schalen, vierteln, entkernen, dann in Wiurfel
schneiden. Die Apfelwurfel 20 Minuten vor Ende der Garzeit zum Fleisch
geben und mitgaren.

Zum Schluss die Speisestarke in etwas kaltes Wasser einrihren und die
Sauce damit binden.

Alles mit Petersilie bestreut servieren, z.B. zu Spiralnudeln.

11.1.03 Liesbeth CK

Lammragout mit Aprikosen M

Zutaten fur Portionen

1 kg Lamm (Keule), entbeint
200 g Zwiebel(n)
4 EL Ol
Salz
Pfeffer aus der Muhle
2 EL Mehl
2 TL Zimt
1 TL Curry

250 ml Fleischbruhe

500 g Aprikose(n)

100 g Créme fraiche

3 EL Wein weil3
Petersilie glatte

ZUBEREITUNG

Das uberflussige Fett von der Lammkeule abschneiden und das Fleisch in
ca. 2 cm groRe Wiurfel schneiden. Die Zwiebel pellen und wurfeln. das Ol
in einem Topf erhitzen, das Fleisch Portionsweise darin kraftig anbraten
und herausnehmen. Die Zwiebeln im Bratfett glasig diinsten und das



Fleisch wieder dazugeben. Salzen und pfeffern. Das Mehl mit Zimt und
Curry mischen, tber das Fleisch stauben, kurz mitbraten und dann mit der
Brihe aufgiel3en. Den Topf verschlielRen und alles bei mittlerer Hitze 1 - 1
1/2 Stunden schmoren.

Aprikosen waschen, entsteinen und vierteln. Nach etwa 40 Minuten
Schmorzeit die Halfte der Aprikosen zum Fleisch geben und nach weiteren
20 Minuten die restlichen Frichte.

Die Creme fraiche und den Weil3wein unter das fertig geschmorte Ragout
geben und unterruhren. Die Sauce noch mal abschmecken und mit der
Petersilie garniert servieren.

23.4.02 Garfield CK

Lammragout mit Gemuse und Krautern

600 g Lammfleisch (Schulter)

1 EL Mehl

200 g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl

11 Lammfond

150 g Karotten

200 g Kartoffeln (festkochend)
200 g Sellerie

50 g gruner Speck

1/2 Bund Petersilie

Thymian

Basilikum

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Das Lammfleisch in Wirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer wirzen, mit
Mehl leicht abstauben. Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und in kleine
Wirfel schneiden. Olivendl erhitzen, Fleisch anbraten, Zwiebel und Knob-
lauch mitschmoren. Mit Lammfond abléschen und bei schwacher Hitze
weiter kdcheln lassen.

Inzwischen Karotten, Kartoffeln und Sellerie in Wurfel scheiden und leicht
garen. Den Speck und die Krauter fein hacken und vermischen. Wenn das
Fleisch weich ist, das Gemuse und die Krauterpaste unter das Ragout mi-
schen und noch einige Minuten ziehen lasen.



Lammragout mit Honig

800 g Lammschulter, in mundgerechte Stucke geschnitten
Rapsal,

Salz,

Pfeffer

1 Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1-2 EL Honig

100 g helle Rosinen

75 g getrocknete Aprikosen, fein gehackt

75 g Mandeln oder Cashewkerne, trocken in der Pfanne gerdstet und im
Morser zerhackt

Gewurzmischung:

1 MSP gemahlene Nelke,

2 TL gem. Kardamom,

2 TL gem. Piment,

1 MSP geriebene Muskatnuss,
2 TL gem. Zimt

1 TL Safranfaden

Gewiirze in Ol bei mittlerer Temperatur in einem backofenfesten Topf an-
schwitzen, mit wenig Wasser abléschen. Zwiebel und Knoblauch zugeben
und goldgelb werden lassen. Lamm in den Topf zu den Gewurzen und der
Zwiebel geben. Von allen Seiten bei hoher Temperatur gut anbraunen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen, nicht ganz mit Wasser bedecken und nochmals
aufkochen lassen, dann Hitze zuriickschalten und bei niedriger Temperatur
ca. 15 Minuten weiter kdcheln. Vom Herd nehmen, Honig, Aprikosen und
Rosinen untermischen. Deckel aufsetzen und in den auf 160°C vorgeheiz-
ten Backofen stellen. Mindestens 1 - 1,5 Stunden schmoren lassen. Bei
Bedarf etwas Wasser zugiel3en. Je niedriger die Temperatur und je langer
das Fleisch im Ofen gart, desto besser wird das Ragout. Als Beilage emp-
fiehlt sich Basmati-Reis oder der Semmelpudding mit Trockenfrichten.

Paprika-Lammgulasch

2 g. Zwiebeln
2 EL Schweineschmalz

750 g Lammfleisch aus der Keule, entbeint und gewdrfelt

1 TL Paprika edelstuf3
1/4 | Weiliwein



3/8 | Fleischbruhe

2 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer a. d. M.

2 rote Paprikaschoten

Majoran, Zitronenmelisse, frisch

Zwiebeln wiuirfeln. Schmalz in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Fleisch-
wurfel unter Ruhren anbraten, Paprikapulver daruber streuen, Wein und
1/4 | Bruhe angief3en. Tomatenmark einriihren, geschalte Knoblauchzehen
dazupressen. Salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei mittlerer Hitze schmoren.

Paprikaschoten putzen, waschen und grob wurfeln.

Nach 40 Min. Garzeit mit den gehackten Krautern zum Fleisch geben, rest-
liche Bruhe angiel3en, weitere 20 Min. garen.

Fertiges Gulasch nochmals kraftig abschmecken.

Tomaten Ragout

(Zutaten fur vier Personen)

750 ¢ Lammfleisch

2 EL Olivenol

2 Stg Lauch

500 g Tomaten

125 ml Wasser

4 TL Gemusebrihe Mediterran

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Das Lammfleisch waschen, trocken tupfen und in Wiurfel schneiden. In ei-
nem ofenfesten Topf das Olivendl heil3 werden lassen und das Fleisch etwa
zehn Minuten von allen Seiten darin anbraten.

Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden und zwei Minuten mit braten.
Tomaten bruhen, hauten, vierteln und in den Brater geben. Mit Wasser
und Gemusebrihe abléschen und geschlossen im Backofen etwa 60 Minu-

ten garen.

Beilagentipp: Rosmarinkartoffeln.

Nahrwerte (pro Portion)



Energie 297 kcal/1242 kJ
Eiweil3 13 g

Fett 15g

Kohlenhydrate 27 g
Ballaststoffe 49
Mineralstoffe 3 g Energie
Eiweild 59

Hack

Auberginen - Gratin M

Zutaten fur Portionen
1 Aubergine(n)
1 Prise Salz

300 g Hackfleisch vom Lamm

1 Prise Pfeffer

100 g Feta Kase

2 Zehe/n Knoblauch

1 Bund Petersilie

4 Tomate(n)

4 Pellkartoffeln, festkochend
4 EL Ol

1 EL Minze, gehackt

500 g Joghurt

ZUBEREITUNG

Aubergine in Scheiben schneiden, salzen und ,,schwitzen" lassen. Kase
grob zerkleinern, mit Hack, Salz, Pfeffer, zerdricktem Knoblauch und Pe-
tersilie mischen, 20 kleine Buletten formen. Tomaten putzen, quer in 1 Y%
cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln pellen, in 1 %2 cm dicke Scheiben
schneiden. Auberginen abspulen und in Ol braun braten.

Zutaten abwechselnd facherformig in eine Gratinform einschichten. Den
Gratin im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°/ Umluft: 180°) schieben

und ca. 35 Minuten backen

Gratin aus dem Ofen nehmen, gehackte Minze dariber streuen, die Halfte
Joghurt daruber geben, noch 5 Min. Uberbacken. Rest Joghurt dazu ser-

vieren.

8.5.02 Callista CK



Burger griechische Art

600 g Lammhack

1 TL Senf

1 TL gehackte Zwiebel

gehackter Knoblauch nach Geschmack, Salz, Pfeffer, etwas getrockneter
Oregano

Scheiben von roher Gurke u. Tomate

4 Hamburger-Brotchen

Lammhack mit den Gewtlrzen mischen und flache Scheiben formen. Gril-
len oder gar braten. Auf das getoastete Brotchen geben und mit Gurke,
Tomate garnieren.

Superaktuell bei der derzeitigen BSE-Krise ;-) Aber naturlich kbnnen Sie
auch Rinderhack verwenden.

Cevapcici 1 Eiweil3
(fur 4 Personen)

Zutaten:

500 g Hackfleisch vom Lamm

1 Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 EiweilR
Salz

Paprikapulver
Ol

Zubereitung:

Die feingehackte Zwiebel und den Knoblauch in Ol anbraten. Zum Hack-
fleisch geben und mit den Gewurzen und dem Eiweil3 zu einem Fleischteig
verkneten. Herzhaft scharf abschmecken. Kleine langliche Béallchenformen.
Im Kiuhlschrank eine Stunde kaltstellen. Auf dem Grillrost Uber guter Hitze
schon braun werden lassen. Mit grob gehackten Zwiebeln und Weil3brot
servieren.



Fleisch Pieroegge 1 Ei + 1 Eigelb M

(far 4 Personen)

Zutaten:

Fur den Teig:

250 g Mehl

1/2 TL Zucker

1TL Salz

1/2 Packchen Trockenhefe oder 20 g frische Hefe

1 kleines Ei

1/2 Becher Wasser
50 g weiches Schmalz

Far die Fullung:

500 g Lammhack

1 Brotchen
1/8 | heilRe Milch
1 Zwiebel

50 g durchwachsenere Speck

1 Becher Sahne (100 g)
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Zum Bestreichen:

1 Eigelb
1 EL Milch

Zubereitung:

Fur den Hefeteig alle Zutaten in eine Schussel geben und mit den Knetha-
ken des Handruhrgerates kraftig durchkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten
gehen lassen. Danach dinn zu einem Rechteck ausrollen.

Far die Fullung Brotchen mit der heil3en Milch begiel3en und durchziehen
lassen. Zwiebel und Speck wiurfeln, zum Hackfleisch geben. Sahne, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und das ausgedruckte Brotchen zufugen und alles mit
dem Knethaken des Handruhrgeréates untereinander kneten. Die Masse auf
den Hefeteig streichen. Dabei 2 cm vom Rand freilassen. Dann von der
langen Seite her aufrollen.



Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Weitere 30 Minuten zu-
gedeckt gehen lassen.

Mit verquirltem Eigelb bestreichen. Bei 225 C (Elektro-) oder Stufe 3 - 4
(Gas) ca. 40 Minuten backen. Eventuell zwischendurch mit Pergamentpa-
pier abdecken.

Indische Fleischballchen 1 Ei

Das brauchen Sie fur 4 Personen
250 g Basmatireis
1/2 TL geh. rote Chilischote

600 g Lammhackfleisch

150 g fein gehackte Mango
50 g gekochter Reis

1 Ei

je 1 Msp. Kreuzkimmel, Muskat
1 EL Currypulver

Salz,

Pfeffer

4 EL Ol

300 g Tomaten

30 g Rosinen

2 Blutorangen

Cayennepfeffer

So wird's gemacht

1. Basmati Reis mit Wasser bedeckt ca. 30 Min. einweichen. Chilischote,
Fleisch, Mango, gekochter Reis, Ei und die Gewurze mischen. Kleine Béll-
chen daraus formen. in 2 EL heiRem Ol rundum ca. 8 Min. braten. Basmati
Reis abgiel3en, in 500 ml leicht gesalzenem Wasser aufkochen. Bei kleiner
Hitze zugedeckt ca.15 Min. garen.

2. Tomaten Uberbrihen, hduten, entkernen und wurfeln. Rosinen einwei-
chen. Eine Orange heil3 abwaschen, trockentupfen und Zesten abreil3en.
Beide Orangen schélen, filetieren und den Saft auffangen. Die Tomaten im
restlichen 01 andunsten, Orangenfilets, Saft und Rosinen zugeben. Mit
Salz und Cayennepfeffer wirzen. Die Hackbéallchen mit Reis und Sol3e an-
richten, mit den Orangenzesten garnieren.

Pro Person ca. 620 kcal, E 379, F 26 g, KH 59 ¢
Zubereitung: 30 Min.,
Kochen Ca. 20 Min.



Frau im Trend Nr. 21/03

Kartoffelkuchen mit Lamm und Gemiuise 3 Ei M

Zutaten fur Portionen
2 kg Kartoffeln, mehlig kochend
6 Zweig/e Thymian
Salz
125 g Grunkern, gemahlen

3 Ei(er)
750 g Zucchini
Pfeffer, weil3er
2 Paprikaschote(n), rote
3 Zwiebel(n)
8 EL Olivendl

500 g Lammfleisch, gehackt

2 Zehe/n Knoblauch

500 g Fleischtomate(n)

5 Zweig/e Oregano
Cayennepfeffer

500 g Mozzarella

ZUBEREITUNG

Kartoffeln schalen, reiben und im Tuch ausdricken. Mit Salz, Pfeffer und
etwas gehacktem Thymian wirzen und mit Griunkernmehl und Eiern ver-
rihren. Zucchini in Scheiben, Paprika und Zwiebeln in Streifen schneiden.
Zucchini Portionsweise in Ol anbraten und herausnehmen, dann Paprika
und Zwiebeln anbraten, Fleisch und gewurfelten Knoblauch zugeben und
braten, bis das Fleisch kriimelig ist. Die gehauteten, entkernten und ge-
hackten Tomaten mit restlichem Thymian und gehacktem Oregano zufu-
gen, mit Salz, Pfeffer und Cayenne wurzen, die Zucchini unterheben. Kar-
toffelteig in der gedlten Fettpfanne verstreichen und bei 250 Grad (Gas:
Stufe 5) 10-15 Minuten vorbacken. Die Lamm-Gemuse-Mischung darauf
verteilen, mit Mozzarellascheiben belegen, mit restlichem Ol betraufeln
und bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) weitere 30-35 Minuten backen. Den Kar-
toffelkuchen sehr heil3 servieren.

31.1.04 Sivi CK

Kretische Reis - Lamm Hackballchen 2 Ei



Zutaten fur Portionen

600 g Hackfleisch vom Lamm
300 g Basmati, gekochter

2 Ei(er)

1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch
Salz
Pfeffer
Oregano
Zitrone(n)
Kreuzkimmel
Minze, getrocknete
Ol (Olivendl)

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel fein hacken und in Olivendl leicht andlinsten. Den fein ge-
hackten Knoblauch und den Oregano dazugeben.

Reis, Hackfleisch, die Zwiebel und die Eier in eine Schissel geben, 2 EL
Zitronensaft dazu und zu einen feinen Teig vermischen. Mit Salz und Pfef-
fer kraftig abschmecken. Wenig getrocknete Minzeblattchen reinbroseln
und eine kleine Brise Cumin dazu. Noch mal gut durchmischen. Ein paar
Minuten stehen lassen und dann den Teig zu kleinen Kugeln formen und in
Olivendl von allen Seiten anbraten. Vor dem herausnehmen noch mal ein
etwas Zitronensaft dartber traufeln.

Schmeckt nach Urlaub und Sitden, Dazu passt in Tomatensol3e geschmor-
ter Kohl oder auch Zucchini - Auberginen Gemuse. Man kann das ganze
auf dem Gemuse anrichten und noch mit ein paar Loffeln Joghurt garnie-
ren.

7.8.03 Marloh CK

Lahmecun

Teig:

250 g Mehl

1/2 Trockenhefe

1 TL Olivendl

175 lauwarmes Wasser
Prise Salz

Alle Zutaten schnell verrihren, am besten mit der Kichenmaschine.
Mit feuchtem Tuch abdecken, an warmem Platz Stunde gehen lassen.



Kleine Kugeln formen und diese pfannkuchengrol? auswellen.

Fullung:

150 g Lammhack

2 feingehackte Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 gewdurfelte Tomate

1/2 TL  Zucker

1 grune, feingehackte Chili

1 TL getrocknete gestofRene Chilischoten
1 Bund Petersilie

1 Zweig Minze

1 EL Olivenadl

Zwiebeln und Knoblauch anrdsten, Zucker, Chili und schlie3lich

das Fleisch dazugeben. Pfeffern und salzen und alles zusammen
brdunen. Das Fleisch auf dem Teig verteilen, mit Tomatenwurfeln
und Krautern bestreuen. Den Fladen in eine heil3e Pfanne geben und
im sehr hei3en Ofen ausbacken.

Lamm - Gemuse - Auflauf 1EI M

Zutaten fur Portionen

100 g Zwiebel(n)

100 g Lauch oder Fruhlingszwiebeln
Ol (Olivenol)

400 g Hackfleisch vom Lamm

100 g Reis (Langkornreis), gekocht
1 Ei(er)
Salz
Pfeffer, schwarz, gemahlen
1 EL Basilikum in Streifen geschnitten
350 g Zucchini
350 g Tomate(n)
Butter / Margarine
Parmesan, gerieben

ZUBEREITUNG

Fleischmischung: Zwiebeln fein hacken. Lauch putzen, langs halbieren, in
Streifen schneiden. Beides in Oliven6l anschwitzen. Hackfleisch dazugeben
und 1-2 Min. braten. Dann die Masse mit Reis, Ei, Basilikum, Salz und
Pfeffer in einer Schussel vermischen.



Das Gemuse: Tomaten entstielen, dann in Scheiben schneiden. Die Zuc-
chinienden abschneiden, dann Zucchini in Scheiben schneiden (etwas
dunner als die Tomaten).

Eine Auflaufform mit Butter / Margarine fetten. Den Boden mit Zucchini-
scheiben auslegen. Die Fleischmischung darauf verteilen. Dann mit Toma-
ten- und den restlichen Zucchinischeiben Uberlappend belegen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Jetzt Alles fur 20 Min. in den Ofen (200°), dann mit Parmesan bestreuen
und mit einigen Butterflocken belegen. Nochmals 20 Min. im Ofen grati-
nieren.

Schmeckt auch mit Rinderhack.

7.5.02 Ronomu CK

Lamm-Buletten vom Grill 1 Ei

Schnell und unkompliziert zubereitet
Zutaten fur 4 Portionen:

1 Brotchen

4-5 EL Olivenol
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 g Lammhack

1 Ei

1 EL gehackte Petersilie
getrockneter Rosmarin und Thymian
Salz,

Pfeffer

So wird's gemacht:

1. Brotchen fein wirfeln, in 3-4 EL Ol knusprig résten. Dann in kaltem
Wasser einweichen.

2. Inzwischen Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und im letz-

ten EL Ol glasig schwitzen. Brotchen gut ausdriicken, zum Zwiebelmix ge-
ben. Hack und Ei zufigen. Mit Petersilie, 1/2 TL Rosmarin, 1 TL Thymian,

Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen und gut vermengen.

3. Mit feuchten Handen 4 Buletten formen. Jede Seite ca. 8 Min. grillen.



Zubereitung: ca. 30 Min. kJ/kcal p. P.: 2.520/600

EXTRA-TIPP:

Lammhack (aus der Keule) am besten vorbestellen. Oder selbst durchdre-
hen bzw. im Mixer zerkleinern

Lammfrikadellen 1EI M

(far 4 Personen)

Zutaten:

500 g Lammhack zerkleinert

20 g Weicher Schafskase pro Person
2 Knoblauchzehen

1 Ei

1 Bund frische Petersilie, gehackt
2 El Paniermenhl

3 Schalotten, zerkleinert

2 El Kapern, zerhackt

1 El Thymian

Eventuell Salz

6-7 Sardellenfilets
Salz, Pfeffer

FUr die Sol3e:

2 Rote Paprikaschoten, geschalt
1 Karton Creme fraiche
1/2 Karton Siuf3e Sahne

Zubereitung:

Die Frikadellen bestehen aus Lammhack, Kapern; wirzigen Sardellen (in
Salz eingelegt) und in einer Fullung mit Schafskéase.

Die Zutaten gut mit der Hand vermengen, evtl. salzen oder einige Sardel-
lenfilets mehr beigeben.. Die Frikadellen mit je 1 geh&auften TL Schafskéase
fallen. Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Frikadellen erst bei hochs-
ter, dann mittlere Hitze ca. 10 Minuten von beiden Seiten braten.



ZUBEREITUNG DER SORE:

Den geschélten Paprika (schalt sich gut mit einem Spargelschaler) klein
schneiden und in wenig Wasser ca. 7-8 Minuten gar dunsten. Anschlie-
Rend mit Creme fraiche und der Sahne im Mixer vermischen, hinterher
erneut erhitzen.

Diese kostliche Sol3e zu den Frikadellen geben, dazu etwas Fladenbrot und
Rotwein reichen.

Lammfrikadellen mit Schafskase 1 Ei

Arbeitszeit ca. 1 Stunde.
Zutaten fur 4 Personen:
1 Brotchen vom Vortag
1 Packung (300 g TK-Brechbohnen
2 Zwiebeln

500 g Lammhackfleisch

1 Ei

Salz Pfeffer

4 Zweige Rosmarin

120 g Schafskase

3 EL Olivendl

1 Dose (425 ml) italienische weil3e Bohnenkerne
1/4 1 Gemusebriuhe (Instant)

Schale und Saft von 1/2 unbehandelten Zitrone
2 Stiele Thymian

evtl. Krauter und Zitrone zum Garnieren

Zubereitung:

1. Das Brotchen in Wasser einweichen. Gefrorene Bohnen in

1/8 | Wasser bei schwacher Hitze ungefahr 10 Minuten garen.
Abtropfen lassen.

2. Zwiebeln schalen, fein wirfeln. Brotchen ausdricken. Mit dem
Hackfleisch, der Halfte der Zwiebeln, Ei, Salz, Pfeffer und etwas
Rosmarin verkneten. In 12 Portionen teilen. Schafskase wiurfeln,
in den Hackteig driicken. Frikadellen formen. Etwas Rosmarin
darauf driicken. In 2 Essloffel heiBem Ol bei mittlerer Hitze von
jeder Seite 6 bis 7 Minuten braten.

3. WeiRe Bohnen abtropfen. Das restliche Ol erhitzen und tbrige
Zwiebeln darin andinsten. Grune und weil3e Bohnen zuftigen und
bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten mitdunsten.

4. Frikadellen aus der Pfanne nehmen und warm, stellen. Bratfett
mit Brihe und Zitronensaft abléschen. Thymianblattchen und



restliche Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen, Zufugen. Mit
Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken, Uber das Bohnengemiise
giel3en.

5. Gemuse und Frikadellen auf Tellern anrichten. Nach Belieben

mit Krautern und Zitrone garnieren.

Dazu schmecken Salzkartoffeln

Lammhackbraten Theresa 1 Ei M

Zutaten fur Portionen

600 g Lamm, (Lammschulter), gehackt
150 g Quark

1 Ei(er)
1TL Salz
Streuwurze
Pfeffer, aus der Muhle
2 TL Paprikapulver, edelsufl}
1TL Zimt
1 EL Butter / Margarine
1 Zwiebel(n), gehackt
1 Bund Petersilie, gehackt

150 g Speck, in Scheiben
wenig Butter / Margarine

ZUBEREITUNG

Lammbhack, Quark, Ei und Gewdrze in einer Schiussel mischen und kurz
aber kraftig kneten. Die Butter / Margarine schmelzen und die gehackte
Zwiebel darin glasig dunsten. Zwiebel und gehackte Petersilie unter die
Fleischmasse mischen. Mit nassen Handen einen langen Braten formen.
Den Speck nebeneinander legen, den Braten darauf geben und den Speck
darum wickeln.

Mit Butter / Margarine eine Kastenform einreiben, den Braten hineingeben
und bei 200 Grad auf der zweituntersten Rille des Backofens 50 - 60 Minu-
ten garen. Nach der halben Zeit den Braten wenden.

Dazu servieren wir Kartoffelpliree und Bratensauce.

6.3.03 Beatrice CK

Lammhackfleisch-Pastete 2 Ei + 1 Eigelb M



Zutaten:
250 g Menhl

1 Ei

Salz,
Pfeffer
150 g Butter / Margarine

Far die Fullung:
500 g Lammhackfleisch

1 Ei

1 grolRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleine scharfe Peperoni
1 TL Thymian

100 g Mohren

100 g Staudensellerie

20 g Butterschmalz

4 EL Milch

1 Eigelb

Zubereitung:

Das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben und in die Mitte eine Vertiefung
dricken, Ei und Salz hineingeben, mit etwas Mehl verruhren Butterflock-
chen Uber dem Mehl verteilen und rasch alle Zutaten zu einem Teig ver-
kneten. 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Far die Fullung Lammhackfleisch, das Ei, die feingehackte Zwiebel und die
ausgedruckte Knoblauchzehe vermengen. Mit Salz, Pfeffer, feingehackten
Peperoni und Thymian wirzen. Mohren und Staudensellerie putzen. M6h-
ren 5 Minuten garen.

Pastetenform fetten, mit einem Teil des Teiges dunn auslegen. Die Halfte
der Hackfleischmasse hineingeben. M6hren und Staudensellerie darauf
geben, den Rest der Hackfleischmasse dartiber geben. Restliche Teigmas-
se als Deckel auf die Pastete decken und in die Mitte ein Loch schneiden,
damit der Dampf entweichen kann. Teigreste ausrollen, ausradeln, die
Pastete mit Milch und verschlagenem Ei bestreichen und verzieren.

Im vorgeheizten Backofen ca. 50 - 60 Minuten bei 180 Grad goldbraun
backen.

Lammhackpastetchen 2 Ei



Zutaten fur 12 Stiuck:

500 g Lammhackfleisch,

2 Eier

1 Zwiebel, fein gehackt

1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
1/2 Bund Minze, fein gehackt

1 Stuck fein gehackte, unbehandelte Zitronenschale
1 TL Korianderkdrner, gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1TL Salz,

Pfeffer

200 g Schafkase, gewdurfelt

12 Kirschtomaten

1 Knoblauchzehe, gehackt

Auf3erdem:
Papier Backformchen fur Muffins

1. Hackfleisch mit Eiern, Zwiebeln, Petersilie, Minze, Zitronenschale, Kori-
ander und Knoblauch mischen, salzen und pfeffern. Dann bis auf 2 EL den
Schafkase untermischen.

2. Papierformchen in die Vertiefungen einer Muffinform stellen und die
Hackmischung einfullen.

3. Tomaten uber Kreuz einritzen, je auf ein Pastetchen setzen. Alles mit
restl. Kdse bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 30 Min.
backen. Dazu passt Weil3brot und ein lieblicher Rotwein (z. B. Amselfelder
Rotwein)

Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Garzeit ca. 30 Min.

Provenzalische Lammhack-Pfanne

Zutaten fur 4 Portionen:
200 g Vollkornreis

500 g kleine Zucchini
200 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

3 EL Olivendl



1 TL getrocknete Krauter der Provence
1 Limette oder unbehandelte Zitrone

500 g Lammhackfleisch

Edelsuf3-Paprika
Chilischote
Rosmarin
Schnittlauch

Zubereitung

1. Reis in Salzwasser ca. 30 Minuten kochen. Zucchini putzen,

waschen, schrag halbieren. Schalotten schalen. Knoblauch schalen

und in Scheiben schneiden. Chili langs einritzen, entkernen, waschen
und fein hacken.

2. Zucchini. Schalotten, Knoblauch und Chili im heiRen Ol unter Wenden
etwa 10 Min. braten. Mit Salz und getrockneten Krauter wirzen. Limette
bzw. Zitrone waschen, in Stucke schneiden, kurz mit andunsten.

Alles aus der Pfanne nehmen. Hack im heil3en Bratfett unter Wenden etwa
10 Minuten braten. Mit Salz und Paprika wirzen. Gemuse wieder zu-
fagen und alles nochmals erhitzen Mit Chili und Rosmarin garnieren. Reis
mit Schnittlauch bestreut dazureichen.

Arbeitszeit ca. 20 Minuten
Garzeit ca. 30 Minuten

Shami Kebab I 2 Ei
4 Portionen

500 g Lammfleisch, gehackt

50 g Halbe, gelbe Erbsen

1 sm Zwiebel, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

1 Tl Gemahlener schwarzer Kimmel

1 TI Chilipulver

1 Tl Garam Masala

1 Kleines Buschel Korianderblatter, gehackt
Cashewnusse, grob gehackt

2 Eier

2 El Zitronensaft
Salz
ol

Lamm, Erbsen, Zwiebel, Knoblauch, Koriander, Cashewnusse und Salz



zusammenmischen, durch den Fleischwolf drehen, damit alles gut ver-
mengt ist
(oder kurz in den Mixer geben).

Mischung in acht Teile teilen. Jedes Stuck zu einer kleinen, flachen
Kugel formen.

Ol in einer tiefen Bratpfanne erhitzen und die Kebabs braten, bis beide
Seiten braun sind (etwa 3 bis 4 Minuten).

Heil3 oder lauwarm servieren, garniert mit gehacktem Koriander.

Sudzukakia - Hackfleischrollchen 1 Ei

Zutaten:

2 Scheiben Brot

2 Zehen Knoblauch

2 TL Salz

1/2 TL Pfeffer

1 TL gemahlenen Kimmel
1 Ei, leicht geschlagen

800 g Hackfleisch vom Lamm (oder Rind)

1/2 Tasse Olivendl oder Butter / Margarine zum UbergieRen
1/4 Tasse Butter / Margarine

2 Tassen Tomaten, geschalt und fein zerkleinert

1 TL Kreuzkimmel

Zimt

Zubereitung:

Die Brotscheiben mit Wasser benetzen und 10 Minuten eingeweicht las-
sen, dann mit der Gabel zerdriucken. Den Knoblauch sehr fein hacken und
dem Brot mit 1 TL Salz, 1/4 TL Pfeffer, dem Kimmel, dem ei und dem
Fleisch beigeben und gut vermengen. Aus Dieser Masse 18 - 20 Wurst-
chen formen. Diese in sehr heillem Olivendl auf beiden Seiten goldgelb
braten.

Eine Tomaten - Sauce zubereiten:

Aus den Tomaten, Tasse Butter / Margarine, dem Rest des Salzes und des
Pfeffers, sowie dem Zucker. 25 Minuten leicht kdcheln lassen, dann die
Hackfleischwurstchen zufugen, weiter 15 Minuten ohne Deckel kécheln
lassen.



Hammel

Auberginen Tagine

1000 g Hammelfleisch; o. Rind

125 ml Ol
1 Tl Pfeffer
1 Spur Safranpulver
1 Zwiebel; gehackt
1 Knoblauchzehe
11 ;Wasser
1000 g Auberginen
1 Zitrone; Saft
ol
2 Tomaten
1 Bd. Petersilie
;Salz

(Tagine g'dra dial denjal)

Das Fleisch in Wiirfel schneiden. In einer Tagine Ol erhitzen und
das Fleisch kurz darin anbraten. Mit Pfeffer, Safran und etwas Salz
wurzen. Zwiebel und Knoblauchzehe daruber geben . Mit Wasser
abléschen, zudecken und etwa eine Stunde kdcheln lassen.

Die Enden der Auberginen abschneiden und die Auberginen in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit dem Zitronensaft betraufeln und kurz ziehen
lassen. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Auberginenscheiben darin
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen, gut abtropfen lassen und mit
einer Gabel zerdrucken, bis ein Puree entsteht. Warmstellen.

Die Tomaten schalen, entkernen und in Stucke schneiden. Zusammen
mit der gehackten Petersilie dem Fleisch zugeben. Alles weitere 15
Minuten kodcheln lassen, bis die Sauce etwas eingekocht ist und sich
das Fleisch leicht mit den Fingern zerteilen lasst.

Zum Servieren das Auberginen-Plree uber das Fleisch geben und mit
etwas Sauce Ubergiel3en.

Variante:

* Huhnerfleisch statt Hammelfleisch. Das Huhn sollte dann in weniger
Wasser und nicht so lange gekocht werden.



Bulgarischer Reistopf M

Zutaten fur Portionen

100 g Speck
200 g Zwiebel(n)

300 g Lamm (besser Hammelfleisch)

1 EL Paprikapulver
Salz

500 ml Fleischbrihe

300 g Reis
5 EL Kase, (Schipka oder anderen Schafskéase), gerieben

ZUBEREITUNG

Den wurfelig geschnittenen Speck mit geriebenen Zwiebeln hellgelb
anbraten und das grobwdrfelig geschnittene Fleisch, mit Salz und Paprika
gewdlrzt, zugeben. 10 bis 15 Minuten anbraten, mit der Bruhe auffullen,
den gewaschenen Reis zugeben und zugedeckt garen lassen. Vor dem An-
richten mit Reibeké&se bestreuen.

13.8.02 Sonja* CK

Gemuseeintopf mit Fleischbeilage 6 Ei

TCHOUTCHOUKA/AIlgerien (europ. Kiche)

Zutaten fur Portionen

6 Stuck Kotelettfleisch (Hammelkoteletts oder Lamm)

1.5 kg Tomate(n)

1 kg Paprikaschote(n), rot oder grun oder gemischt
1 Aubergine(n), schon (ca. 500Q)

3 Zwiebel(n)

6 Ei(er)

3 Zehe/n Knoblauch

10 cl Ol (Olivendl)
Cayennepfeffer
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG



Gemuse vorbereiten: Paprika in Streifen schneiden, Tomaten enthauten
und in Stucke schneiden. Die Aubergine in Wiurfel schneiden, Zwiebeln ha-
cken, Knoblauch schalen.

Die Koteletts in einem grofRen Topf 10 Minuten lang in Olivendl anbraten,
dann aus dem Topf nehmen und warm halten. In demselben Topf die Pap-
rikas 10 Minuten lang anbraten, dann Zwiebeln und ganze Knoblauchzehe
dazu geben. Nach 5 Minuten Tomaten und Aubergine, Salz, Pfeffer, Ca-
yennepfeffer nach Geschmack und ein Glas Wasser dazu geben. Auf mitt-
lerem Feuer ohne Deckel 1 Stunde kdcheln lassen. Evtl. noch Wasser hin-
zufugen. (Es soll nicht flussig sein).

5 Minuten vor dem Servieren die Koteletts in den Topf legen.
Zum Schluss die Eier in dem Gemduse pochieren lassen.

29.1.02 Helga-Fr

Hammelkeule

Zutaten fur Portionen

1.5 kg Fleisch (Hammelkeule o. Knochen)

12 Liter Wein, rot
1 EL Estragon
Meersalz
Pfeffer, ad M
1 Bund Suppengriun (M6éhre, Porree, Sellerie)

ZUBEREITUNG

Fleisch waschen, abtrocknen,+ in die Marinade aus Rotwein + Estragon
geben, 2- 3 Tage darin liegen lassen, heraus nehmen, abtrocknen, mit
Salz + Pfeffer wirzen, in einem Bratentopf oder feuerfeste Form geben.
Suppengrun, putzen, waschen, klein schneiden, zu dem Fleisch geben, so-
viel von der Marinade hinzugiel3en, dass der Boden des Bratentopfes 1,5-2
cm hoch bedeckt ist, Topf mit Deckel verschlie3en, in den Bratofen, 2. von
unten setzen.

1 Kg =175-180 C, 1,5-2 h, je Kg mehr + 30- 40 min braten.

10.9.03 Hans60 CK
Zwar ein Unterschied, aber vielleicht meint Hans Lammfleisch...
Die Lammkeule wird im tbrigen super zart, wenn man sie bis zu 3 Stun-

den (1) nur bei 90-100 Grad zugedeckt gart!

11.9.03 Mikilein CK



Nein , Hammel, Hans60

Hammelriucken

Zutaten:

1 kg Hammelricken

2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

2 EL Ol

1 Zwiebel

1 Mohre

250 ml Fleischbrihe

Zubereitung:

Lendchen von der Unterseite des Ruckens l6sen, enthduten und wieder
anlegen. Rucken fest mit Garn umwickeln, Enden verknoten. Knoblauch
schéalen, zerreiben, mit Salz und Pfeffer mischen und das Fleisch damit
einreiben. O1 im Bratentopf erhitzen, den Hammelriicken auf der Obersei-
te anbraten und bei 200_C in den vorgeheizten Ofen geben. Zwiebel und
Mohre nach 15 min zum Braten geben, noch 45 min braten. Fleischbrihe
zum Bratensatz rihren, Sol3e entfetten, aufkochen, durch ein Sieb giel3en.
Fleisch langs vom Rucken l6sen, tranchieren und wieder auf Knochen set-
zen. Mit verschiedenen Gemusen umlegen

Krauterschaf, Ghalmi maa lkoam
Portion: 4

1 kg Hammelfleisch am Stuck

1/2 Bd. Petersilie; gehackt
1/2 Bd. Koriander; gehackt
5 Knoblauchzehen
1 El Ol
1/2 Tl Kreuzkiimmel
1 Tl Ingwerpulver
40 g Butter
1/2 Tl SuBer Paprika
1 Spur Safranpulver
2 Zwiebeln; gehackt
500 ml ;Wasser



:Salz

Fuar die Fullung Petersilie und Koriander mit 3/5 der gehackten
Knoblauchzehen vermischen, das Ol dazugeben und mit dem
Kreuzkiimmel, der Halfte vom Ingwer und Salz wirzen. Das Fleisch in
der Mitte einschneiden, mit der Mischung fullen und zun&ahen.

In einem Bratentopf die Butter zerlaufen lassen und das Fleisch von
beiden Seiten kurz darin anbraten. Mit dem restlichen Ingwer, de,
Paprika und dem Safran bestreuen. Zwiebeln und die restlichen
geschalten Knoblauchzehen in den Topf geben und kurz dunsten. Mit
Wasser abléschen und salzen. Etwa eine Stunde schmoren lassen. Wenn
notig, weiteres Wasser zugiel3en.

Funfzehn Minuten vor dem Servieren das Fleisch aus dem Topf nehmen
und im auf 180 Grad C vorgeheizten Backofen goldbraun braten.
Wéahrenddessen die Sauce einkochen, bis sie samig ist.

Saataras M

Zutaten far Portionen

250 g Rindfleisch

250 g Schweinefleisch

250 g Lamm (Hammelfleisch)

5

PRERPNDW

1
1

EL Ol
Zwiebel(n)
Knoblauch
Paprikaschote(n), rot
Paprikaschote(n), gelb
Paprikaschote(n), grun
EL Paprikapulver, edelsul3
TL Paprikapulver, rosenscharf
Salz
Pfeffer, schwarzer, aus der Muhle

250 ml Wasser
250 g Tomate(n)
125 ml saure Sahne

ZUBEREITUNG



Das Fleisch in gulaschgrol3e Wurfel schneiden. Dann die Wirfel Portions-
weise in einem Topf mit heilRen Ol kraftig anbraten. Danach Fleisch he-
rausnehmen und warm stellen.

Nun die gehackten Zwiebeln, Knoblauch und die in Streifen geschnittenen
Paprikaschoten in die Pfanne geben und leicht dinsten. Nun das Fleisch
wieder in den Topf zurickgeben, gut wirzen, und danach das Wasser an-
giel3en. Zugedeckt ca. 40 Minuten schmoren.

Die Tomaten hauten, vierteln und nach Wunsch entkernen. In den Topf
geben und das Ganze weitere 15 Minuten garen. Wahrend der letzten Mi-
nuten die Flussigkeit einkochen lassen.

Abschmecken, saure Sahne einrtihren und mit kérnig gekochtem Reis ser-
vieren.

8.8.02 Judith CK

Schafskeule Petersilie M

Zutaten fur Portionen

1500 g Lamm - oder Schafskeule ohne Knochen

1.5 Liter Buttermilch
1.5 Liter Wein, rot
15 m.- grol3e Kartoffeln, geschéalt und ggf. geviertelt
5 m.- grol3e Zwiebel(n), geschalt, geviertelt
3 Zehe/n Knoblauch, geschélt
6 Tomate(n), enthautet
4 Bund Petersilie, gewaschen
4 EL Butter
Salz und Pfeffer
Ol (Olivenol)

ZUBEREITUNG

Die Schafskeule wird auf Grund ihres strengen Eigengeschmacks zunachst
vom sichtbaren Fett und Sehnen befreit. AnschlieRend wird sie mindestens
3 Tagen im Gemisch aus Buttermilch und Rotwein mariniert.

Nach der Marinierzeit wird die Schafskeule gut trockengetupft, rundum
gesalzen und gepfeffert und in ca. 2 EL Olivendl scharf angebraten. An-
schlieBend aus der Bratreine nehmen und abkthlen lassen. In der Zwi-
schenzeit die Zwiebeln, den Knoblauch und die Kartoffeln im verbleiben-
den Bratfett anbraten, zum Schluss die Tomaten zugeben. Wenn die To-
matenflUssigkeit etwas einreduziert ist, mit etwas Beize auffiullen. Die ge-
waschene und geputzte Petersilie wird entweder per Hand oder in der Mu-
linette zerkleinert, mit der Butter und mit den Semmelbrdseln so ver-
mischt, so dass eine streichfahige Paste entsteht. Diese Paste wird auf die



Schafskeule gestrichen, die Keule in die mit Gemuse gefullte Reine gege-
ben und mit einem Grossteil der Beize angegossen. Alles zusammen geht
nun fur ca. 3 bis 4 Stunden zugedeckt bei 80 Grad in den Backofen. Kurz
vor Ende der Garzeit den Deckel runternehmen und leicht anbraunen las-
sen.

Die Schafskeule kann durch Lamm ersetzt werden, die Marinier-Zeit ent-
fallt dann.

Durch die lange Zeit im Ofen wird das Fleisch schonend gegart und sollte
innen noch rosa sein; Kartoffeln und Zwiebeln dienen als Gemuse-Beilage.
Dazu schmecken grine Bohnen ebenso wie Feldsalat und naturlich ein gu-
ter Rotwein.

11.3.03 Eimerp CK

Haxe

Berliner Bollen a la Otto Koch

2 Lammhaxen, ausgelost

1 rohe grobe Bratwurst, mit Majoran gewurzt

1 Schweinenetz

je 100 g Schalotte, Karotte, Sellerie
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Tomate

1/4 | trockener Rotwein

1/4 | Kalbs- oder Lammfond

1/4 | Gemusebriuhe

6 Kartoffeln

1 EL Petersilie, fein geschnitten
etwas gemahlener Kimmel
etwas Mehl

Butter / Margarine

Salz, Pfeffer

Schalotte, Karotte und Sellerie in feine Wurfel schneiden, Zwiebeln in
feine Ringe schneiden, Tomate wiurfeln. Die Lammhaxen mit Salz und
Pfeffer

wiurzen. Mit dem Waurstbrat fullen und in das Schweinenetz einwickeln. Die
Lammhaxen mit den Gemusewdurfeln in eine Kasserolle geben und im Ofen
bei 200 Grad braten. Nach 5 Minuten mit dem Rotwein abléschen und
noch weitere 45 Minuten weiterbraten. Dabei ev. noch Wasser nachgie-
Ren. Die Kartoffeln schéalen und in Salzwasser weich kochen, dann abgie-



Ben und zerdriucken. Mit der heil3en Bruhe zu einem Puree verrihren und
die Petersilie untermischen.

Fur die Sauce die Zwiebelringe in Butter / Margarine anschwitzen, mit et-
was Mehl

bestauben und mit dem Bratenfond auffullen. Die zerdrickte Knoblauch-
zehe zugeben, ebenso den Kimmel, Salz und Pfeffer.

Die gegarten Haxen schrag anschneiden und mit dem Kartoffelpuree an-
richten

Den entstandenen Bratenfond noch in die Sauce giel3en, und die Sauce
um die Haxen geben.

Berliner Bollenfleisch M

Zutaten fur 4 Portionen:

8 kleine Lammhaxen,

Salz,

weiler Pfeffer,

2 EL Ol,

500 g Zwiebeln,

40 g Schweineschmalz,

1/2 Schlagsahne,

2 Knoblauchzehen,

2 TL Kimmel,

30 g Butter / Margarine,

1 Bund Basilikum und Basilikum zum Bestreuen

Zubereitung:

Lammbhaxen salzen und pfeffern, in Ol einem Schmortopf von allen

Seiten anbraten, herausnehmen und warm stellen. Zwiebeln halbieren, in
Scheiben schneiden. Ol aus dem Schmortopf abgieRen Schmalz hineinge-
ben, heil

werden lassen und Zwiebeln darin hell andiinsten. Haxen dazugeben, 1/4 |
Wasser und 1/4 | von der Sahne zugiel3en und aufkochen Den Backofen
auf 180°

Grad vorheizen. Knoblauchzehen mit dem Kummel im der Butter / Marga-
rine erst verkneten,

dann hacken und zu den Haxen geben. Den Topf mit dem Deckel schlie-
Ren und auf

der unteren Schiene in den Backofen schieben. Nach 75 bis 80 Minuten die
Haxen herausnehmen und warm stellen. Vorher mit der Fleischgabel pru-
fen, ob

sich das Fleisch leicht einstechen lasst. Restliche Sahne zum Fond in den
Topf

gieen und mit Salz, Pfeffer und den fein geschnittenen Basilikumblattern



wirzen. Etwas einkochen, dann die Zwiebelsauce im Mixer nicht zu fein
purieren, wieder in den Topf geben und die Haxen darin heil3 werden las-
sen.

Die Haxen auf den Tellern anrichten, mit der heil3en Zwiebelsauce uber-
giefen und mit Basilikum bestreuen.

Geschmorte Lammhaxen

Zutaten:

1,5-2 kg Lammhaxen

Krautersalz

frisch gemahlener Pfeffer

4 Essloffel Olivendl

1 kleiner Zweig Rosmarin

1/2 Bund Thymian

5 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

2 rote Paprikaschoten

evtl. 2-3 Essloffel Anisschnaps

Zubereitung:

Lammhaxen mit Salz und Pfeffer einreiben. Olivendl in einem Brater oder
in einer ofenfesten Form erhitzen. Lammhaxen darin ringsherum anbra-
ten. Krauter, abgezogenen Knoblauch und Lorbeerblatter zugeben und im
vorgeheizten Backofen bei 125 Grad/Umluft 100 Grad Grad/Gas Stufe 1
etwa drei Stunden langsam braten. Paprika entkernen, in Streifen schnei-
den und nach einer Stunde Bratzeit zusammen mit dem Schnaps in den
Brater geben. Haxen wahrend des Bratens mehrmals mit Bratensud be-
gielRen. Dazu: Kroketten.

Geschmorte Lammstelzen

Zutaten:

4 Lammfleisch - Vorderhaxen

150 g Zwiebel(n)
100 g Mo6hre(n)

50 g Sellerie

2 Fleischtomate(n)
2 Zehe/n Knoblauch
2 EL Ol (Oliven)

1 EL Tomatenmark



500 ml Wein, rot
500 ml Brihe
Balsamico
Thymian
Puderzucker
Salz und Pfeffer
Rosmarin

Zubereitung:

Lammhaxen von Fett und Sehnen befreien, von allen Seiten mit Salz und
Pfeffer einreiben. Olivendl im Brater erhitzen und die Haxen von allen Sei-
ten anbraten. Inzwischen Zwiebeln, Mdéhren, Sellerie und Knoblauch nicht
zu fein warfeln. Die Gemusewdurfel zu den Haxen geben und mit braten bis
es glasig wird, nun das Tomatenmark zugeben, kraftig umrihren und wei-
terbraten. Darauf achten, dass das Gemiuse nicht anbrennt. Die Tomaten
Uberbruhen, enthauten, vierteln und entkernen. Die Tomaten zu der Ge-
musemischung geben. Mit dem Rotwein abléschen und etwas einreduzie-
ren lassen. Mit der Brihe auf ca. 1/4 der Topfhdhe auffullen und in den
vorgeheizten Ofen schieben. Rosmarin und Thymian zugeben. Bei 1800 C
ca. eine Stunde schmoren. Wahrend des Garens Flussigkeitshaushalt kon-
trollieren, eventuell mit Brihe oder Rotwein auffullen.

Nach Ende der Garzeit Haxen herausnehmen, warm stellen, Sol3e passie-
ren und mit Balsamico, Salz, Pfeffer und einer Priese Puderzucker ab-
schmecken. SolRe zu den Haxen reichen.

Dazu passt frisches Marktgemuse und Kartoffelgratin.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 45 Minuten

Haxe und Filet vom Lamm mit Gemusen

Zutaten:
1 Lammhaxe

1 Lammfilet

1 El. Ol

4 Schalotten

frischer Lorbeer
frischer Rosmarin
frischer Thymian
frischer Knoblauch
etwas Sellerie

1/4 | kraftiger Rotwein



1/4 | Lammfond

Salz
Pfeffer
1 El. Ol

Zubereitung:

Filet und Haxe fein parieren, Knochen der Haxe freischaben und mit Pfef-
fer und Salz wiirzen. Ol in der Pfanne erhitzen und nur die Haxe rund-
herum kraftig anbraten. Im auf 280° C vorgeheizten Backofen etwa 30
Minuten mit den Schalotten sowie den frischen Krautern und dem Sellerie
schmoren.

Pfanne auf den Herd stellen, Haxe herausnehmen und warm stellen.
Bratenfond mit Rotwein abléschen und Lammfond aufflullen, kurz aufko-
chen lassen und passieren.

SoRe bis zur gewilinschten Konsistenz einkochen. Lammfilet wiirzen, Ol in
der Pfanne erhitzen und das Lammfilet darin rundherum gut anbraten.
Zum Durchziehen vom Feuer nehmen und warm stellen. Lammhaxe und -
filet auf heillem Teller anrichten, mit jJungem Gemiuise umlegen und Sol3e
dazugeben.

Lammeintopf

Zutaten fur 4-6 Personen:

4 Lammhaxen, TK

300 g weil3e Bohnen

300 g grune Bohnen

2 Mohren in Scheiben

2 Zwiebeln in Lamellen

1 TL getr. Thymian

1 TL getr. Rosmarin

1 Knoblauchknolle

1 Lorbeerblatt

1 Dose Tomaten 800 g ohne Saft
0,5 Ltr. Brihe

0,1 Glas WeilRwein trocken
Olivenol

Salz, Pfeffer

FUr die Bruhe

Knochen von Stelzen
1 Suppenbund
1 Zwiebel



etwas Thymian + Rosmarin
Knoblauch

Zubereitung:
WeilRe Bohnen Uber Nacht in Wasser einweichen.

Fleisch von den Stelzen schneiden, Fett abtrennen - Fleisch wiuirfeln. Aus
den Knochen mit einem geputzten Suppenbund, etwas Thymian, Rosmarin
und Knobi einen Fond auskochen. Also alles mit Wasser bedeckt 2 Stun-
den kocheln, durchsieben und fertig.

Nachdem der Fond ausgekocht ist, das Fleisch in einem Topf in Olivendl
anbraten - Zwiebeln, M6hren, grine und weil3e Bohnen und Tomaten dazu
und mit Fond und Wein abléschen. Alles kraftig salzen und pfeffern, Thy-
mian und Rosmarin, Lorbeerlaub und als Wirze eine ganze halbierte
Knoblauchknolle dazugeben. Mit geschlossenem Deckel 2 Stunden in den
Backofen schieben - bei 200 Grad Umluft garen.

Dann mit Fladenbrot und Rotwein servieren. Wer mochte, wiurzt mit etwas
Zitronensaft und frischem Olivendl.

Bei den Dosentomaten die groben Strinke und Kerne entfernen und ohne
Saft verarbeiten.

Lammhaxe M

(fur 4 - 6 Personen)

Zutaten:

1 1/2 kg Lammhaxe

Fur die Marinade:

4 EL Zitronensaft

10 Minzeblatter, fein gehackt

1/8 | Weilwein

4 EL Olivendl

100 g feingehackte Zwiebeln

je 1 EL Petersilie, Dill und Schnittlauch, fein gehackt

Zum Braten:
3 EL Ol

1/4 | Rotwein
1/4 | Wasser



6 Fruhlingszwiebeln (100 g)
2 Mohren (150 g)
2 Tomaten (150 g)

Aul3erdem:

100 g Creme fraiche
Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Die Lammkeule mit den Marinadezutaten einpinseln. Einige Stunden kuhl
stellen. Ol in eine Brater geben, Fleisch hineinsetzen. Bei 175 - 200 C (e-
lektro-) oder Stufe 2 - 3 (Gas) 1 1/2 bis 1 3/4 Stunden braten. Zwischen-
durch mit Rotwein und Wasser abloschen. Das Fleisch ab und zu mit dem
Bratenfond begiel3en. Nach einer stunde Bratzeit halbierte Fruhlingszwie-
beln, in Stifte geschnittene M6hren und Tomatenhalften zugeben. Nach
Ende der Bratzeit den Braten herausnehmen und war stellen. Bratfond
durch ein Sieb geben. AulRerdem einen Teil der mitgeschmorten Zutaten
zum binden der Sauce. Mit Creme fraiche, Salz und Pfeffer abschmecken.

Lammhaxe mit Rosmarin

Fur 4 Personen

Zutaten:

4 Mohren,

1 Stange Staudensellerie,
2 Stangen Lauch,

2 Zwiebeln,

14 Knoblauchzehen,

4 Lammhaxen

6 Anchovis-Filets in Salz,

12 kleine Rosmarinzweige,

Salz,

Pfeffer,

20 g Olivenadl,

2 Lorbeerblatter,

je 2 Zweige 1 Thymian und Rosmarin,

1 Flasche (750 ml) guter, trockener Rotwein,

400 ml Geflugel oder Lammfond (Glas)



Zubereitung:

Gemuse, Zwiebeln und zwei Knoblauchzehen putzen und in grobe Stiicke
schneiden. Von den Haxen das grdbste Fett wegschneiden und mit einem
scharfen Messer jeweils dreimal einstechen. Je eine halbe Anchovis, eine
Knoblauchzehe und einen kleinen Rosmarinzweig in die Locher stecken.
Salzen und pfeffern. Ol im Bréater erhitzen, Lammhaxe darin rundum an-
braten. Fleisch herausnehmen. Gemduse, Lorbeer und die Krauter in den
Brater geben. Bei starker Hitze unter Ruhren anbraunen, Wein zugiel3en,
Bratensatz I6sen und reduzieren lassen, bis die Flussigkeit fast verdampft
ist. Fond dazugiel3en, Haxen wieder hineingeben. Zugedeckt im vorgeheiz-
ten Backofen bei 150 Grad ca. 2 1/2 Stunden garen lassen. Falls ndétig,
zwischendurch Brihe angiel3en. Fleisch aus dem Brater nehmen und warm
stellen. Den Garsud durch ein Sieb passieren und wieder dazugeben.
Krauterzweige entfernen. Schmeckt hervorragend mit weiliem Bohnenge-
muse.

Pro Person

ca.: 940 kcal (= 3933 kJ),

41 g Eiwell3,

47 g Fett,

14 g Kohlenhydrate,

7 g Ballaststoffe

Apotheken Umschau vom 15.4.03

Lammhaxen |11
(far 4 Personen)

Zutaten:

4 Lammhaxen

1 - 2 Knoblauchzehen

30 g Mehl

2 EL Ol

30 g Tomatensaft

1 kleine Zwiebel

120 g Sherry

4 geschalte Kartoffeln

4 - 8 gesauberte Karotten
Salz, Pfeffer, Oregano

Zubereitung:

Die Haxen werden an einigen Stellen aufgeschnitten und die in Scheiben
geschnittenen Knoblauchzehen hineingedriuckt. Das mit 1/4 TL Salz verse-
hene Mehl wird auf die Haxen gestreut.



Die Haxen werden in einer Pfanne mit heiRem Ol gebraten bis sie auf allen
Seiten braun sind. Dann werden sie in eine grofRen Topf gelegt. Der Toma-
tensaft die aufgeschnittene Zwiebel, Salz, Pfeffer, Oregano und Sherry
werden in einer Pfanne gemischt und bis zum Kochen erhitzt, dann tber
die Haxen gegossen. Topf abdecken, auf mittlerer Herdflamme 60 - 80
Minuten schmoren, bis sich das Fleisch von den Knochen I6sen l&asst. Die
in Scheiben geschnittenen Kartoffeln und Karotten zufiigen und nochmals
20 Minuten mitkochen.

Keule

5-Gewilrze-Fleisch zu Basmatireis

1 1/2 El 5-Gewurze-Pulver
; (Pfeffer, Zimt, Nelken,)
; (Fenchel, Anis)
5 El Erdnussol

500 g Lammkeule

200 g rote Zwiebeln
500 g Brokkoliréschen
200 g Basmatireis

2 El gruner Reis; (Asia Laden)
; Salz

1 El Sojasol3e
; hach Geschmack mehr
125 ml ; Wasser

5-Gewiirze-Pulver und Ol verriihren. Lammfleisch waschen, trocken tupfen
und in Streifen schneiden. Mit dem Gewiirz-Ol mischen und 1 Stunde zie-
hen lassen.

Zwiebeln pellen und achteln. Brokkoli waschen und zerteilen.

Basmati- und grunen Reis in kochendem Salzwasser 10 Minuten garen.
Wok erhitzen und das Lammfleisch darin unter Wenden 5 Minuten braten.
Zwiebeln und Brokkoli zufigen, mit braten. Mit Wasser und Sojasol3e ab-
I6schen und zugedeckt 3 Minuten garen.

Reis auf einem Sieb abtropfen lassen und dazu reichen.

:Pro Person ca. : 636 kcal



:Pro Person ca. : 2667 kJoule
:Zub .: 20 Minuten + 1 Stunde

Baskischer Lammfleischsalat

8 Port.

600 g Lammkeule ohne Knochen

1 Bund Suppengriun
Salz
schwarzer Pfeffer
1 Dose Kichererbsen 400 g
1 Bund Fruhlingszwiebeln
4 Tomaten
2 Paprikaschoten
1 Bund Petersilie
2 El entsteinte grune Oliven

aullerdem

5 El Rotweinessig
2 Knoblauchzehen
10 El Oliven

In einem grol3en Topf 1 1/2 | Wasser zum Kochen bringen. Das Fleisch
dazugeben und bei schwacher Hitze zugedeckt etwa 30 Minuten garen.
Inzwischen das Suppengrun waschen, putzen und grob wiurfeln. Zum
Fleisch

hinzufigen. Die Bruhe salzen. Das Fleisch noch etwa 1 Stunde weiter ga-
ren.

Dann beiseite stellen und das Fleisch in der Bruhe abkthlen lassen.

Das Fleisch herausnehmen und in feine Scheiben schneiden. Die Kicher-
erbsen

gut abtropfen lassen. Die Fruhlingszwiebeln putzen, grindlich waschen
und

mit dem zarten Grun in feine Ringe schneiden.

Die Tomaten waschen und wurfeln. Die Paprikas halbieren, putzen, wa-
schen und

in Wurfel schneiden. Die Petersilie unter kaltem Wasser abbrausen und
trockenschutteln. Die Blattchen abzupfen und fein hacken.

Alle Zutaten in einer Schissel mischen. Den Essig mit Salz und Pfeffer
verrihren. Den Knoblauch schélen und dazupressen. Das Olivendl hinzu-
fugen und alles mit einer Gabel zu einer cremigen Sauce verruhren, unter



den Salat mischen und nochmals abschmecken. Mit Oliven bestreut an-
richten.
:Zub Zeit : 30

Curry - Kokos - Lamm

Zutaten fur Portionen

1.2 kg Lamm - Keule ohne Knochen

200 g Schalotte(n)
250 g Apfel, sauerliche
400 ml Kokosmilch, (ungesif3t aus der Dose)

200 ml Fond vom Lamm (aus dem Glas, warum ?)

50 g Rosinen
3 EL Ol (Kokosdl, gibt es im Asiashop)
1 Stange/n Zimt
2 EL Curry, (mild)
2 Chilischote(n), getrocknet)
1 TL Kreuzkimmel, (gemahlen)
1 EL Paprikapulver, (rosenscharf)
1 TL Muskat, (frisch gemahlen)
Salz
Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG

Das Fleisch von Fett und dicken Sehnen befreien. In etwa 30 g schwere
Stucke schneiden (Gulaschgrél3e). Die Schalotten pellen und fein wurfeln.
Die Apfel schalen und grob raspeln. Das Fleisch salzen und in einem brei-
ten Topf im heillen Kokosol rundherum bei starker Hitze goldbraun anbra-
ten. Schalotten, Apfel, Zimtstange, Curry, die Chilischoten, Kreuzkiimmel,
das Paprikapulver und den Muskat schnell untermischen und kurz mitbra-
ten.

Mit Kokosmilch und dem Lammfond auffullen. Zum Kochen bringen und im
geschlossenen Topf bei milder Hitze 1 Stunde garen. Nach ca. 40 Minuten
die Rosinen dazugeben.

Das ganze mit Salz und Cayennepfeffer nachwirzen und die Zimtstange
herausnehmen. Wer mag, kann das ganze mit Koriandergrin garnieren.
Beilagen nach Wabhl, bei uns gibt es immer dazu Basmatireis, frische in
Wairfel geschnittene Ananas und frisch geriebene Kokosraspeln.

9.3.04 Oletoro2 CK



die siebenstundige Lammkeule
Le Gigot de sept heures,

1 Lammkeule a 2.5 bis 3 kg

;Salz
:Pfeffer
1 dl Ol

300 g Spickspeck

1 Bouquet garni

11 Brauner Fond

1 dl Trockenes Weil3wein

60 ml Cognac

15 Ig Zwiebeln

3 Karotten

1 dl Tomatensauce
WeilRwein; nach Bedarf

Lammkeule so entbeinen (lassen), dass nur noch einige Zentimeter vom
Knochenansatz bleiben. Mit Speck spicken.

Ein Schmortopf nehmen, der moglichst dicht abgeschlossen werden kann
(ein RGmertopf ist naturlich auch sehr gut geeignet, muss aber gut vorge-
warmt werden).

Lammkeule mit den ganzen Karotten und dem Bouquet Garni im heiRen Ol
anbraten. Jus entfetten, Fond, Tomatensauce und die Halfte vom Cognac
zugeben, die ganzen Zwiebeln um die Keule legen. Eine Schale mit dem
WeilRwein im Schmortopf platzieren, Schmortopf moglichst dicht abschlie-
Ren.

Bei sehr niedriger Temperatur - etwa 80 o C - wahrend sieben Stunden
schmoren lassen. Nach Bedarf Weil3wein zugeben, um den Flussigkeitsver-
lust auszugleichen.

Keule und Zwiebeln herausnehmen, warm stellen. Fond passieren, falls
notig noch etwas einkochen lassen. Abschmecken, mit dem Rest vom
Cognac parfumieren.

Wichtig: diese Keule ist so zart, dass sie nicht tranchiert, sondern mit
dem

Loffel serviert wird (darum wird diese Zubereitung auch oft "gigot a la
cuillere” genannt)! Die weichgeschmorten Zwiebeln dazu reichen.

Eingepackte griechische Lammkeule



Zutaten:

Lammfleisch, Lammkeule (1.5 Kilo ohne Knochen)

2 EL OI(Oliven)

7 Zehe/n Knoblauch
1 Zitrone(n)

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Eine Lammkeule - nach Wunsch entbeint - abwaschen und trocken tupfen.
Rundherum einige kleine Schlitze schneiden, jeweils eine Knoblauchzehe
und etwas Salz und Pfeffer in die Schlitze geben. Den Saft einer Zitrone
mit 2 EL Olivendl vermengen, damit die Keule einpinseln.

Ein grol3es Stick Backpapier ausbreiten, die Keule darin einwickeln. Das
Paket dann noch einmal in mehrere Stucke Alu-Folie wickeln. Das Paket
gut verschlieRen, damit kein Saft auslauft. Je nach GrofRe der Keule 2 bis
2.5 Stunden bei 180 Grad braten lassen. Kurz ruhen lassen, dann vorsich-
tig auspacken, den Saft auffangen und servieren.

Dazu passen griechische Bohnen und Thymian-Kartoffeln.

Fleischspiel3e Suvlakia

Zutaten fur 4 Portionen:

800 g Lammfleisch aus der Keule

125 ml Ol (Olivenol)

1 Zitrone(n), den Saft

125 ml Wein, weil3, trocken

Salz und Pfeffer, schwarzer, frisch gemahlen
8 Lorbeerblatter

2 TL Oregano, getrocknet

250 g Schalotte(n)

Zubereitung:

Fleisch abspulen, abtrocknen und in etwa 3 cm grol3e Wurfel schneiden.
Olivendl mit Zitronensaft, Wein, Salz, Pfeffer, halbierten Lorbeerblattern
und 2 TL Oregano vermischen, das Fleisch darin wenden und zugedeckt,
moglichst kuhl, tber Nacht marinieren. Am néchsten Tag Schalotten scha-
len. Die Fleischwurfel abtropfen lassen und mit den Schalotten auf Grill-
spiel3e stecken, so dass sie flachliegend aneinander stol3en. Die Lorbeer-
blatter dazwischen stecken. Spiel3e auf den vorgeheizten Grill legen und
von jeder Seite 4-5 Min. grillen, je nach Dicke des Fleisches. Mit Reis ser-



vieren. Man kann zwischen die Fleischsticke noch Tomaten- und
Spitzpaprikastucke stecken und mitgrillen. Geht naturlich auch mit
Schweine- oder Kalbfleisch. Getranke: Ein kraftiger roter Landwein oder
Retsina passen hervorragend dazu.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Gebeiztes Buttermilch 2 Eigelb M
- Lamm mit Senf Krauter - Kruste auch fur Diabetiker

Zutaten fur Portionen

1.5 kg Lamm (Keule)

1.5 Liter Buttermilch
3 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren
5 Korner Pfeffer

8 EL Semmelbrosel

2 Eigelb

6 EL Senf (Dijon-Senf)

4 EL Petersilie

2 EL Rosmarin

4 Zehe/n Knoblauch
Salz, etwas Sahne

4 EL Ol (Olivenol)
etwas Sahne

ZUBEREITUNG

Lammkeule unter kaltem Wasser gut abspulen. Aus Buttermilch, Lorbeer-
blattern, Wacholderbeeren und Pfefferkdrnern eine Beize bereiten. Lamm-
keule darin Uber Nacht einlegen. Nach dem Herausnehmen trocken tupfen
und in einem Brater in Olivendl gut anbraten. Aus Semmelbrdseln, Eigelb,
Senf, Petersilie, Rosmarin und etwas Sahne eine Masse bereiten, die
durchgepressten Knoblauchzehen und 1 TL Salz zugeben. Diese Masse
gleichmafig auf die Lammkeule verteilen. Im Brater mit geschlossenem
Deckel im Backofen bei 180°C ca. 2 Std. im eigenen Saft braten lassen,
dann den Deckel entfernen, noch ca. 30 Min. im Ofen lassen, damit die
Kruste eine schéne Farbe erhalt.

Dazu passen Speckbohnen und Réstkartoffeln.

Pro Portion:
31g E



8g KH
359 F
0,6 BE

22.4.02 Hobbykoechin CK

Gebratene Lammkeule mit Pfefferminzsauce

Zutaten far Portionen

1 Lamm - Keule (ca. 1,5 kg)

4 Zweig/e Rosmarin
5 Blatter Salbei
Bohnenkraut
1 EL Thymian, getrocknet oder frisch
4 Zehe/n Knoblauch
5 Pfeffer - Korner
Salz
500 g Kartoffeln
500 g Kurbisfleisch
4 Zwiebel(n)
2 EL Petersilie, gehackt
2 EL Mehl

FUr die Sauce:

3 EL Pfefferminze, gehackt
2 EL Zucker
125 ml Essig

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 210°C vorheizen. Die Krauter, geschéalte Knoblauchze-
hen, Salz und Pfefferkdrner in einem Mdrser gut zerstampfen und damit
die Lammkeule auf allen Seiten grundlich einreiben oder mit einem Messer
kleine Taschen in das Fleisch schneiden und die Krautermischung hinein-
stopfen, dann erhalt das Fleisch ein intensives Krauteraroma. Die Keule
auf einen Rost legen und ins vorgeheizte Rohr auf die mittlere Schiene
schieben.

Das abtropfende Bratenfett am besten in einer flachen Schale oder im
Backblech aufsammeln. Das Fleisch mehrmals wenden. Nach 1,5 bis 2
Stunden ist es gar.

Inzwischen die Kartoffeln schalen und genauso wie das Kurbisfruchtfleisch
und die Zwiebel in grol3e Wirfel schneiden. Eine Stunde vor Ende der
Fleischkochzeit in die Bratfettauffangschale geben und mitbraten. W&h-
rend des Bratvorganges auch das Gemuse oOfters durchruhren. Erst am
Schluss leicht mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Die fertige Keule vom Rost nehmen, mit der frisch gehackten Petersilie
bestreuen und noch 15 Minuten vor dem Anschneiden warm stellen.

Das Gemuse aus der Schale heben und ebenfalls warm stellen. Fur die
Bratensauce 2 EL vom Bratenfett in einer heilen Pfanne mit Mehl verruh-
ren, braunen und den verbliebenen Bratensaft und ca. 150 ml Wasser an-
gie3en. Gut verrihren, dass sich keine Klumpen bilden, und noch einmal
aufkochen.

Pfefferminzsauce: Die fein gehackte Minze mit dem Zucker und 2 EL ko-
chendem Wasser in ein hoheres Gefall geben und dort zugedeckt auskih-
len lassen. Zum Schluss etwas Salz und den Essig dazu mischen.

Das Fleisch in diinnen Scheiben von der Keule schneiden und mit dem
Gemuse auf einem Teller anrichten. Die beiden Saucen getrennt servieren.

13.8.02 Bieneb62 CK

Gebratene Lammschnitzel M

4 Schnitzel von der Lammkeule a ca. 80 g
Salz, Pfeffer

2 Eier

2 EL geschlagene Sahne

50 g Mehl

200 g frische WeilRbrotbrosel

1 TL Thymian, gehackt

1 TL Rosmarinnadeln, gehackt
80 g Butterschmalz

1 junge Knoblauchknolle, halbiert

Die Schnitzel zwischen zwei Klarsichtfolien ausklopfen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Eier mit der geschlagenen Sahne in einer Schussel verquirlen. Die
Schnitzel kurz in Mehl wenden, Uberschussiges Mehl abklopfen, durch das
Ei ziehen und anschlie3end in den Weil3brotbrdseln, welche vorher mit ge-
hacktem Thymian und Rosmarinnadeln gemischt wurden, panieren. Die
Panade leicht andricken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Den
Knoblauch beigeben. Die Lammschnitzel darin bei mittlerer Hitze goldgelb
ausbacken, anschlielRend auf Kichenpapier abtropfen lassen.

Gefullte Lammkeule

Zutaten far Portionen



1 Stuck Lamm ( eine Lammkeule), ausgeldst

1 kl. Bund Majoran

1 kl. Bund Rosmarin

1 Knolle/n Knoblauch

3 Lorbeerblatter

250 ml Wein, weil3, trocken

5 EL Ol (Olivendl), zum Braten

ZUBEREITUNG

Ausgeloste Lammkeule mit Knoblauch spicken. Mit der Halfte der Krauter
belegen, den restlichen Knoblauch dazugeben, salzen und pfeffern, zu-
sammenrollen und binden.

Beidseitig im Olivendl anbraten. Mit dem Wein aufgiel3en, in das auf 240°C
vorgeheizte Backrohr, zugedeckt, schieben und 15 Minuten braten. Da-
nach Hitze auf 160°C reduzieren und fertig garen.

Dazu passen Kartoffeln oder Reis, Blattspinat und gebratene Auberginen.

14.5.02 Whooly CK

Gyros vom Lamm

(Zutaten fur vier Personen)

900 g Lammkeule (ohne Knochen)

125 ml Olivenol

Z Knoblauch

TL  Oregano (getrocknet)
TL  Thymian (getrocknet)
Prise Salz

Prise Pfeffer

St Gemusezwiebel

P FRPEFEPNNW

Das gewaschene und trocken getupfte Fleisch in feine Streifen schneiden,
in einer Schussel mit Olivendl, gepresstem Knoblauch und den getrockne-
ten Krautern vermischen und einige Stunden zugedeckt im Kuhlschrank
marinieren.

Fur die Zubereitung das Fleisch in einem Sieb abtropfen lassen, dabei das
Ol auffangen. Davon einen Teelo6ffel in einer Pfanne heiR werden lassen
und das Fleisch darin kraftig anbraten. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
wurzen und mit roher, in Streifen geschnittener Zwiebel servieren.



Beilagentipp: Fladenbrot und Tsatsiki

Nahrwerte (pro Portion)

Energie 701 kcal/2932 kJ
Eiweil3 62 g
Fett 49 g

Kohlenhydrate 4 g
Ballaststoffe 1 g
Mineralstoffe 3 g

Irish Stew

Zutaten:

1 kg Kartoffeln -> in Scheiben

1 kg Mohren -> in Scheiben

1 kg Zwiebeln -> in groben Wurfeln

1,5 kg mageres Lammfleisch (Keule) -=> in Warfel

Salz
Pfeffer
1 Bund frischer Thymian

Zubereitung:

In einer grol3en Kasserolle folgendermal3en einschichten:

den Boden mit der Halfte der Kartoffeln bedecken, dann die Héalfte der
Mohren und daruber die Halfte der Zwiebeln. Darauf das Fleisch geben
und mit je 1 TL Salz, Pfeffer und der Halfte des Thymians wiurzen. Danach
die restlichen M6hren und Zwiebeln einschichten. Die Kartoffeln zuletzt
dazugeben und wieder mit je 1TL Salz, Pfeffer und dem restlichen Thymi-
an wurzen.

So viel Wasser dazu geben, dass die Kartoffeln bedeckt sind.

Einmal kurz aufkochen lassen und dann im Backofen bei 175 C (Umluft
150 C) ca. 3 Stunden garen lassen.

Krauter Lamm mit Apfeln 1 Eigelb

Zutaten fur 4 Personen:

1 grofRe Lammkeule, hohl ausgeldst (ca. 1,3 kg)



2-3 Schalotten

2 EL Olivenol

je 1/2 TL Thymian- und Oreganoblatter
3 EL grober Senf

1 Tasse Paniermehl

je 4 Thymian- und Rosmarinzweige

3 rote Zwiebeln

1 Eigelb
4 sauerliche Apfel (z. B. Boskop)

Zubereitung:

Lammkeule vom Fett befreien, abspulen, trockentupfen. Schalotten scha-
len, hacken. In heiRem Ol andunsten.

Krauterblattchen, Senf, Paniermehl und Eigelb zugeben und ca. 5 Minuten
garen. Alles in den Hohlraum der Keule fullen. Thymianzweige von auflien

am Fleisch mit Kuchengarn befestigen. Fleisch in eine feuerfeste Backform
geben.

Rote Zwiebeln schéalen, halbieren und um das Fleisch verteilen, Fleisch mit
restlichem Ol bestreichen. Im Backofen bei 200°C ca. 30 Minuten backen.

Apfel vierteln, entkernen und zugeben, weitere 30 Minuten garen. Fleisch
in Scheiben mit Zwiebeln und Apfeln servieren. Dazu schmecken Kartoffel-
Sellerie-Plree und geschmorte Tomaten.

Krauterlammkeule mit Rosmarin

(far 6 Personen)

Zutaten:

1 Lammkeule, ca. 2,3 kg

3 Knoblauchzehen
1 Zwiebel

1 Scheibe Sellerie
1 kleine Karotte

4 EL Ol

2 Bund Petersilie
Rosmarin

125 g Paniermehl

Marinade:



1 Zitrone

Rosmarin

1 Knoblauchzehe (zerdrickt)
Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Keule mit Knoblauch spicken und mehrmals mit der Marinade bestreichen,
in Alufolie wickeln, 24 Stunden marinieren.

Zwiebel, Sellerie und Karotte in Stiicke schneiden, mit Ol im Bréter erhit-
zen. Keule drauflegen, abgetropfte Marinade zugeben, 1 1/4 bis 1 1/2
Stunden zugedeckt schmoren, ofter mit Fond tbergiel3en.

Petersilie klein hacken, Knoblauch zerdricken, mit Rosmarin und 125 g
Paniermehl vermischen. Die Mischung auf die Keule geben und noch 5 Mi-
nuten braten lassen.

Beilagen: Bohnen, Bouillonkartoffeln.

Lamm aus dem Ofen
Arni sto féurno

Zutaten fur Portionen

1 Lamm, (Keule, 1,5-2 kg)

1.5 Zitrone(n), den Saft davon
Salz
Pfeffer, schwarz, frisch gemabhlen
1 Zweig/e Rosmarin, klein, frisch
4 Zehe/n Knoblauch
1 kg Kartoffeln, festkochende
75 ml Ol (Olivendl), ersatzweise 75 g flussige Butter / Margarine
2 Zweig/e Thymian, frischer oder 1 TL getrockneter
2 Zweig/e Minze, frische oder 1 knapper TL getrocknete

ZUBEREITUNG

Von der Lammkeule das Fett bis auf eine dinne Schicht abschneiden. Das
Fleisch abspulen und abtrocknen. Lammkeule in die Fettpfanne legen,
rundum mit etwas Zitronensaft einreiben und leicht mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Rosmarinzweig abspulen und unter die Keule schieben.

Den Backofen auf 180°C (Gas Stufe 2) vorheizen. Knoblauchzehen scha-
len und in lange, dunne Stifte schneiden. Mit einem spitzen Kichenmesser
das Fleisch rundum mehrmals einstechen und die Knoblauchstifte hinein-
stecken.



Kartoffeln schalen, waschen, langs halbieren und um die Lammkeule le-
gen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und mit dem restlichen Zitronensaft
betraufeln. Olivendl Uber Keule und Kartoffeln giel3en. 1 Tasse heilies
Wasser in die Fettpfanne geben.

Die Keule mit den Kartoffeln im Ofen (Mitte) etwa 1 Stunde garen. Zwi-
schendurch ofter mit der Flussigkeit aus der Fettpfanne begiel3en, bei Be-
darf etwas mehr heiles Wasser dazugeben.

Nach etwa einer Stunde Fleisch und Kartoffeln umdrehen, in 1 weiteren
Stunde fertig garen. Krauter abspulen, trocken schutteln, die Blattchen
hacken und etwa 10 Min. vor dem Ende der Garzeit tber Fleisch und Kar-
toffeln streuen.

Mit in Butter / Margarine gedunsteten grinen Bohnen oder Spinat servie-
ren. Dazu passt ein roter Nemea vom Peloponnes. Von dort kommt auch
dieses Rezept.

14.10.02 Ronomu CK

Lamm in Kapernsauce M

(Irland)
Zutaten fur 4-6 Personen:

1 Lammkeule von 2 kg ohne Knochen,

4 Knoblauchzehen in dunne Scheiben geschnitten,
625 ml Wasser oder Bouillon,

1 frischer Rosmarinzweig,

2 Lorbeerblatter,

2 TL Geriebene Zitronenschale,

3 grol3e Zwiebeln in Achtel geschnitten,

2 grol3e Mohren in 2 cm dicke Scheiben geschnitten,
2 grol3e Ruben, in 2 cm dicke Scheiben geschnitten

Zutaten fur die Sauce:

15g Butter / Margarine,

3 EL Mehl,

2 TL Senf,

3 EL gehackte Kapern,

2 EL Sahne,

1 EL Kapern ganz zum Garnieren

ZUBEREITUNG



Uberflissiges Fett und Sehnen vom Fleisch entfernen, rollen und mit ei-
nem Faden umwickeln. Das Fleisch an mehreren Stellen einritzen, in die
Ritzen Knoblauch dricken, dann in einen grol3en Topf legen, Wasser oder
Bouillonhinzugeben, Rosmarin, Lorbeer und Zitronenschale hineingeben.
Zugedeckt aufkochen und 1 Stunde kocheln lassen.

Deckel abnehmen, Zwiebel, M6hren und Ruben hineingeben. Zugedeckt
45 Minuten kodcheln lassen, bis das Fleisch und das Gemuse gar sind.
Fleischherausnehmen, zudecken und nach 10 Minuten in Scheiben schnei-
den. 300 ml Flussigkeit beiseite stellen.

Fur die Sauce Butter / Margarine schmelzen, Mehl hinzufigen, 1 Minute
kochen. Vom Herd nehmen, beiseite gestellte Fllssigkeit einrihren. Wie-
der erhitzen, ruhren bis die Sauce eingedickt ist. Senf, Kapern und Sahne
hinzufugen.

Das Lamm mit den ganzen Kapern garnieren.

Lamm mit Kritharaki aus dem Ofen M
wie beim Griechen!

Zutaten far Portionen

1 kg Lammfleisch ohne Knochen (Keule)

5 Tomate(n) oder
1 Dose/n Tomate(n) (Schaltomaten)
Salz und Pfeffer, schwarzer
3 EL Butter / Margarine
1 EL Tomatenmark
200 ml Wasser
400 g Nudeln (Kritharaki, kleine reisformige Nudeln)
800 ml Wasser, kochend
100 g Parmesan, frisch gerieben

ZUBEREITUNG

Das Lammfleisch in grobe Stiicke schneiden, dabei Haute, Sehnen und
Fett entfernen. Die Tomaten Uberbruhen, hduten, vierteln und entkernen
(entfallt bei Dosentomaten), Tomatenmark mit dem Wasser verruhren.
Den Backofen auf 200°C vorheizen.

2/3 der Butter / Margarine in einem schweren ofenfesten Topf (z.B. aus
Gusseisen) auf dem Herd erhitzen. Das Fleisch kraftig salzen und pfeffern
und in der Butter / Margarine rundum anbraten. Die Tomatenviertel dazu-
geben und die restliche Butter / Margarine in Flockchen darauf verteilen.
Das Tomatenmarkwasser angief3en und den Topf auf der mittleren Schiene
in den Backofen schieben. 1 Stunden offen garen lassen.

Das Fleisch herausheben und auf einem Teller beiseite stellen. Den Brat-
satz mit dem kochenden Wasser aufgiel3en, gegebenenfalls noch salzen.



Die Nudeln in den Topf geben und umrihren. Den Topf wieder in den
Backofen stellen und 25 Minuten garen, dann das Fleisch auf die Nudeln
legen und weitere 15 Minuten einschieben, gegebenenfalls noch etwas
Wasser angiefl3en, die Nudeln sollen am Ende fast alle Flussigkeit aufge-
braucht haben.

Zum Servieren den geriebenen Kase uber das Gericht geben. Dazu einen
gemischten Salat servieren.

1.6.03 Sivi CK

Lamm mit Sauce M

Zutaten fur Portionen
175 ml Ol

1 kg Lamm - Keule, magere, in grol3en Stucken

5 m.- grolRe Zwiebel(n)

150 g Joghurt

2 EL Tomatenmark

1.5TL Salz

3 Zehe/n Knoblauch, zerdruckte
2 TL Ingwer, frischer

2 TL Chilipulver

1 EL Koriander, gemahlen

2 TL Muskat, gemahlen

900 ml Wasser

1 EL Fenchelsamen, gemahlene
1 EL Paprikapulver

1 EL Mehl

3 Lorbeerblatter

ZUBEREITUNG

Das Ol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch zugeben. 7-10 Min. anbra-
ten. Das Fleisch herausnehmen und zur Seite stellen.

Die Zwiebeln in der Pfanne goldbraun braten. Das Fleisch wider zugeben,
bei schwacher Hitze garen, dabei gelegentlich umrthren.

Joghurt, Tomatenmark, Salz, Knoblauch, Ingwer, Chilipulver, Koriander
und Muskat vermengen und uber das Fleisch verteilen. Unter Ruhren 5-7
Min. anbraten.

Die Halfte des Wassers, Fenchel, Paprika und Mehl zugeben und verrih-
ren. Das restliche Wasser mit Lorbeerblattern zufugen. Hitze reduzieren
und zugedeckt 1 Std. kochen.

18.2.04 Toshibabe CK



Lamm mit Tamarinde
(Thailand)

Zutaten fur Portionen

500 g Lamm (Schulter oder Keule)

50 g Gewdurze (Tamarinde)

1 Chilischote(n), rote, in feine Ringe geschnitten
1 Zwiebel(n), gewurfelt

2 Zehe/n Knoblauch

1 Limette(n), Saft und Schale

2 EL Zucker, brauner

4 EL Fischsauce

100 ml Fond (Lammfond, ersatzweise Rinderbruhe)

1 Dose/n Tomate(n), gehackt
1 Bund Koriander

Salz und Pfeffer

Ol, zum Braten

ZUBEREITUNG

Das Lammfleisch fein wirfeln und von Sehnen, Fettrand etc. befreien. Die
Tamarinde eine halbe Stunde in heiRen Wasser einweichen, dann durch
ein Sieb streichen. Das Tamarindenmuss mit den Chiliringen, dem zer-
driuckten Knoblauch, Limettensaft und

-schale, Zucker und Fischsauce mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Lamm im Ol anbraten (evtl. in zwei Portionen), die Zwiebelwurfel da-
zugeben und etwa drei Minuten sautieren. Dann die Tamarindenmischung,
den Fond und die Tomaten dazugeben, gut mischen und etwa eine drei-
viertel Stunde sanft schmoren (langer schadet nicht).

Vor dem Servieren noch mal abschmecken und evtl. mit etwas Zucker o-
der Salz und Pfeffer nachwirzen. Nach Wunsch mit gehacktem Cilantro
bestreut.

Zu chinesischen Nudeln oder Basmatireis servieren.

8.5.02 Sanna CK

Lamm Pilaw mit Joghurt M

Zutaten fur Portionen



500 g Lammfleisch, mager (aus der Keule)

300 g Reis (Langkornreis)
125 g Korinthen
200 g Joghurt (Sahnejoghurt)

15 Liter Fleischbriuhe

4 EL Butterschmalz
3 Gewlrznelken
15 TL Zimt
2 TL Kardamom, gemahlen
1 Bund Petersilie
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Reis waschen und in kaltem Wasser etwa eine Stunde lang einweichen.
Die Korinthen waschen, abtropfen lassen und unter den Joghurt ruhren
und quellen lassen.

Dann den Reis auf einem Sieb abtropfen lassen. 2 EL Butterschmalz erhit-
zen, Nelken etwas zerdrucken und mit dem Kardamom im Butterschmalz
anrosten. Reis zugeben und unter Ruhren glasig dinsten. Die Fleischbrihe
angiellen und zugedeckt bei reduzierter Hitze etwa 15 Minuten garen.
Lammfleisch in etwa 2 cm grol3e Wurfel schneiden und Portionsweise in
einer Pfanne im restlichen Butterschmalz kurz, aber kraftig anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiurzen.

Lammfleisch und Joghurt mit Korinthen unter den Reis mischen und auf
abgeschalteter Herdplatte noch 5 Minuten ziehen lassen.

Petersilie waschen, trocken schutteln, grob hacken und unter den Pilaw
mischen

9.12.02 Liesheth CK

Lamm- Tajine auf Couscous

Dose Kichererbsen ( 425 g ) abtropfen lassen

1 Gemiusezwiebel in schmale Spalten schneiden

500 g Méhren schalen

500 g Zucchini putzen und waschen, zusammen mit den M6dhren in grobe
Stucke schneiden. Zwiebel und Mdhren

ca. 5 min. in... 1 El Ol dinsten. Mit...

1 El Kurkuma

Salz wirzen.

Zucchini kurz mitgaren.

700 g mageres Lammfleisch



aus der Keule abbrausen, trocken tupfen, wurfeln

und in... 2 El Ol scharf anbraten 1/2 Tl gem. Koriander

1/2 Tl Kreuzkimmel

1/2 Tl Cayennepfeffer

1/2 Tl Zimt

1/2 Tl Ingwer

Salz, Pfeffer hinzufigen. Mit... 0,5 | Wasser abléschen, zugedeckt ca. 30
min.

schmoren lassen. Kichererbsen,

Gemuse und... 100 g gerostete Mandeln zufligen, in ca. 20 min. fertig ga-
ren. 500 g Instant- Couscous nach Packungsanweisung mit... 1 El Ol

50 g Butter / Margarine zubereiten. Tajine darauf anrichten

Lammbraten M

Zutaten far Portionen

1 kg Lamm (Keule)

Salz
Pfeffer
Senf

50 g Schmalz

100 g Speck

2 Mohre(n)

2 kleine Zwiebel(n)
1 Stangel Rosmarin
250 ml Bruhe

250 ml Wein, weil3
etwas Sahne

ZUBEREITUNG

Die Keule mit Salz und Pfeffer einreiben und diunn mit Senf bestreichen.
Das Schmalz erhitzen und das Fleisch mit Speckwdurfeln von allen Seiten
knusprig braun anbraten. das vorbereitete, gewurfelte Gemuse zufugen
und kurz mitbraten. Nach und nach Bruhe und Weil3wein sowie den Ros-
marinstangel zufiigen und den Braten 6fter begielien. Nach einer Garzeit
von etwa 1 Stunde die Sole abschmecken und mit der Sahne binden. Da-
zu reicht man Salzkartoffeln, in Petersilie geschwenkt, und Rapunzchensa-
lat mit Specksole.

27.2.02 Bienlein CK



Lammbraten in Zitronensauce 2 Eigelb

Zutaten fur Portionen
750 g Lamm - Keule oder Schulter ohne Knochen
25 g Schweineschmalz

50 g Schinken, klein geschnitten

1 grol3e Zwiebel(n), gehackt
2 EL Mehl
4 EL Wein, weil}

1, Liter Fleischbriuhe

2 Eigelb

2 EL Zitronensaft
2 TL Zitrone(n) - Schale, fein geriebene
1 TL Majoran
1 EL Petersilie, gehackte
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das Fleisch in Wurfel schneiden. In einem Schmortopf das Schweinefett

erhitzen und den Schinken, die Zwiebel und das Fleisch bei schwacher Hit-
ze ca. 10 min. anbraten. Dabei gelegentlich umruhren. Wein oder Wermut
angielRen, zum Kochen bringen, weiterkochen bis die Halfte der Flussigkeit

eingekocht ist.

Die Bruhe dazugeben und unter Rihren wieder zum Kochen bringen. Im

geschlossenen Topf ca. 3/4 h weich kochen.

Die Sauce entfetten. Eigelb, Zitronensaft und -schale und die Krauter ver-
quirlen. El. des Bratensaftes dazuruhren. Nun alles zum Fleisch giel3en und
unter Ruhren fast zum Kochen bringen. Wichtig: Es darf nicht kochen !

Das ganze jetzt abschmecken.

15.3.04 Angelika2603 CK

Lammcurry

Zutaten und Zubereitung:

4 Schalotten und

3 Knoblauchzehen hacken.

500 g Lammkeule wurfeln. Alles in

3 El. Sojadl scharf anbraten.

250 mL Kokosmilch (Dose) zugiel3en, aufkochen. Mit
1 El. Curry,



1 El. Kurkuma,

1 Tl. Sambal Oelek,

Salz und

braunem Zucker abschmecken. 20 Min. kochen lassen.
250 g grune Bohnen zugeben, weitere 20 Min. kécheln.

Dazu passt Basmati Reis.

Lammcurry mit gebackener Banane M
und Kokos - Ingwer - Reis

Zutaten far Portionen

750 g Lamm (Keule)

2 Zwiebel(n)

4 EL Ol

1 EL Curry

1 Pck. Sauce, hell, Instant

125 ml Fleischbrihe

250 ml Sahne
Pfeffer, Salz
Worcestersauce
200 g Reis
50 g Kokosraspel
1 Knolle/n Ingwer, eingelegt
2 EL Butter / Margarine
4 Banane(n), nicht zu reif
4 EL Butter / Margarine

ZUBEREITUNG

Fleisch in bleistiftdicke Streifen schneiden. Zwiebeln in feine Streifen
schneiden. Ol im Schmortopf erhitzen, Zwiebelringe darin glasig werden
lassen und das Fleisch zugeben. Alles rundum anbrdunen, mit Curry Uber-
stduben und mit der Bruhe abléschen. Die Sauce daruber streuen und mit
Sahne auffullen. Zugedeckt auf mittlerer Hitze etwa 30 Minuten gar ziehen

lassen.

Den Reis kochen. Butter / Margarine im Topf zerlassen, Kokosflocken, die
zerdruckte Ingwerknolle und den Reis hineingeben und gut vermischen.

Zugedeckt, zur Seite stellen und warm halten.

Das Lammcurry mit Curry, Pfeffer, Salz und einigen Tropfen Worcester-

sauce nach Geschmack wurzen.



Wahrend der Garzeit die Bananen in einer Pfanne mit Butter / Margarine
rundum goldbraun braten.

2.5.02 Cj1967 CK

Lammfleisch in Dill Weil3wein Sahne M
mit Schmorgurken

Zutaten fur 4 Personen:

600 g Lammfleisch aus der Keule oder Schulter

0,75 | trockener WeilRwein
1 EL Sonnenblumendl

200 ml Sahne

1 Bund Dill

Saft von einer Zitrone
Zucker,

Salz,

Pfeffer,

Speisestarke

2 kleinere Salatgurken (oder 4 Schmorgurken)
1 EL Butter / Margarine
1-2 EL Schmand

Zubereitung:

Fleisch abspiilen, Fettreste abschneiden. Fleisch grob wiirfeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Wein mit etwas
Salz aufkochen. Fleisch zugeben und bei milder Hitze 35-40 Minuten weich
kochen.

Fleisch herausnehmen, beiseite stellen. Weinsud durch ein Sieb giel3en,
nochmals erhitzen. Dill hacken, mit Sahne und Zitronensaft zugeben. Mit
Zucker, Salz, Pfeffer abschmecken, evtl. mit in kaltem Wasser aufgeloster
Speisestarke binden.

Gurken schélen, langs vierteln und die Kerne herauskratzen. Gurken in ca.
4 cm lange Stucke schneiden. Butter / Margarine in einem Topf zerlassen,
Gurkenstucke zugeben, salzen, umruhren, bis sie etwas Saft ziehen. Zu-
gedeckt ca. 10 Minuten dunsten, vom Herd nehmen und Schmand unter-
rahren.

Sofort mit Kartoffeln oder Tagliatelle servieren.



Pro Person: ca. 660 kcal
Eiweil3: ca. 30 g, Fett: ca. 40 g, Kohlenhydrate: ca. 5 g
Cholesterin: ca. 165 mg

Lammkeule

Zutaten:

1 kg Lammkeule,

Salz,

Pfeffer,

2 EL Olivenadl,

1 Rosmarinzweig,

4 Salbeiblatter,

1/4 | trockener Weil3wein,

100 ml Fleischbriuhe

Zubereitung:

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben.

In einer Kasserolle Olivendl erhitzen und das Fleisch von allen Seiten

gut anbraten. Die Rosmarin- und die Salbeiblattchen tUber das Fleisch
verteilen. Die Kasserolle verschlief3en und in dem auf 180 Grad
vorgeheizten Backofen 50 Minuten schmoren. Dabei regelmaliig den Bra-
ten mit dem Fond begiel3en.

Das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Den Fond mit Weil3wein
loskochen und mit Fleischbruhe verfeinern. Das Fleisch in Scheiben
schneiden und mit der Sauce servieren.

Lammkeule M

(fur 4-6 Personen)

Zutaten:

1 1/2 kg Lammkeule

FUr die Marinade:

4 EL Zitronensaft
10 Minzeblatter, fein gehackt
1/8 | Weildwein



4 EL Olivendl
100 g feingehackte Zwiebeln
je 1 EL Petersilie, Dill und Schnittlauch (fein gehackt)

Zum Braten:

3 EL Ol

1/4 | Rotwein

1/4 | Wasser

6 Fruhlingszwiebeln (100 g)
2 Mohren (150 g)

2 Tomaten (150 g)

Aul3erdem:

100 g Creme fraiche
Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Die Lammkeule mit den Marinadezutaten einpinseln. Einige Stunden kuhl
stellen.

Ol in einen Brater geben, Fleisch bei 175 - 200 C (Elektro-) oder Stufe 2 -
3 (Gas) 1 1/2 bis 1 3/4 Stunden braten.

Zwischendurch mit Rotwein und Wasser abloschen. Das Fleisch ab und zu
m it dem Bratenfond begiel3en.

Nach einer Stunde Bratzeit halbierte Fruhlingszwiebeln, in Stifte geschnit-
tenen Mohren und Tomatenhalften zugeben.

Nach Ende der Bratzeit den Braten herausnehmen, warm stellen. Braten-
fond durch ein Sieb geben. Aul3erdem einen Teil der mitgeschmorten Zu-
taten zum Binden der Sol3e. Mit Creme fraiche, salz und Pfeffer abschme-
cken.

Lammkeule - 5 - 7 Stunden gebraten

Zutaten fur Portionen

1 Lamm - Keule (mit oder ohne Knochen)
Ol (Olivenol)

4 Tomate(n)

4 Schalotte(n)

2 Karotte(n)

8 Zehe/n Knoblauch



2 Zweig/e Thymian

2 Zweig/e Rosmarin

1 Liter Wein, rot

1 TL Tomatenmark

2 Tasse/n Wein, weil3

1 Tasse/n Fond (Lammfond, Glas)

ZUBEREITUNG

Die Karotten schélen und in diunne Scheiben schneiden, die Tomaten vier-
teln oder achteln, die Schalotten schalen und klein hacken, die Knoblauch-
zehen ungeschalt zerdrucken.

Die Lammkeule sorgféltig von allem Fett und allen Hauten saubern. In ei-
nem schweren Schmortopf oder Brater etwas Olivendl erhitzen und darin
die Keule sanft und geduldig von allen Seiten hellboraun anbraten. Das
dauert ungefahr 15 bis 20 Minuten. Dabei grundlich salzen und mit grob
gemorsertem schwarzen Pfeffer bestreuen.

Die Keule herausnehmen, das Bratol weggiel3en, 1 EL frische Butter /
Margarine in den Schmortopf geben und das vorbereitete Gemuse darin
andunsten. Umruhren und mit Salz und Pfeffer sehr kraftig abschmecken.
Die Rosmarin- und Thymianzweige auf das Gemuse legen und darauf die
Lammkeule betten. Mit ¥2 Tasse heil3em Weil3wein angief3en und ohne De-
ckel in den auf 80°C vorgeheizten Ofen schieben. Die 80°C sollten mog-
lichst eingehalten werden (Bratthermometer?).

Die Bratzeit betragt zwischen 5 und 7 Stunden - dabei kommt es auf eine
Stunde nicht an.

Auf dem Herd das Gemuse im Schmortopf erhitzen, mit ¥ Liter Rotwein
abléschen und etwas Lammfond zugeben. 10 Minuten kdcheln lassen,
dann durch ein Sieb in einen anderen Topf abgieRen - dabei das Gemuse
mit einem Holzl6ffel ausdricken - und anschlielRend auf dem Herd reduzie-
ren und zur Sauce abschmecken: Vielleicht etwas frischen Thymian
zugeben, 1 bis 2 TL Tomatenmark, 1 kleines Glaschen Noilly Prat (hab™
ich nicht gekriegt, dafur Madeira genommen) - wieder einkochen und wie-
der abschmecken.

Dazu passen glacierte Karotten (pro Person 2 Karotten, Huhnerbrihe, But-
ter / Margarine, Zucker): -Karotten schéalen, der Lange nach vierteln und
in 3 cm lange Stucke schneiden. In einer groRen Pfanne in etwas Hihner-
brihe ohne Deckel weich kochen. 1 grol3es Stuck Butter / Margarine dazu,
salzen nicht vergessen, mit Zucker bestreuen und auf sehr grof3er Hitze
die Bruhe verkochen lassen, bis die Karottenstiicke von der Butter / Mar-
garine und dem geschmolzenen Zucker ein glanzendes Aussehen bekom-
men; sie sind glaciert.

20.11.03 aktschenfuim CK



Lammkeule auf Porree Zucchinigemuse

Zutaten fur Portionen

1.5 kg Lamm - Keule

4 Stange/n Porree
1 m.- grol3e Zucchini
1 Zwiebel(n) (Gemusezwiebel)
2 Zehe/n Knoblauch
2 Zitrone(n)
4 EL Ol (Olivenol)
Salz und Pfeffer
Thymian
Rosmarin

ZUBEREITUNG

Die Lammkeule in Salzwasser 1 Stunde kochen. Nach dem Kochen den
Knochen entfernen. Porree putzen und in Ringe schneiden. Die Zucchini in
Wairfel schneiden. Gemusezwiebel halbieren und in diinne Scheiben
schneiden.

Zitrone auspressen und mit Olivendl vermengen. Die Gewiurze mit den ge-
pressten Knoblauchzehen unterrihren.

Ofen auf 220 Grad vorheizen, Brater ausfetten, die Keule in den Brater
geben. Mit dem Sud von der Keule reichlich auffullen, Porree, Zucchini und
die Gemusezwiebel um die Keule legen. Keule mit der Marinade einpin-
seln, Ofen auf 190 Grad herunterstellen und den Bréter in die Rohre
schieben. Ca. 90 Min braten, zwischendurch mit der Marinade immer ein-
pinseln. Dazu Krauterkartoffeln aus der Pfanne. Als Getrank einen trocke-
nen Rotwein.

Man kann die Keule auch mit einer Lammporreehackmischung fullen.

15.7.03 Ottomar CK

Lammkeule im Romertopf

Zutaten far Portionen

1 Stuck Lamm (Lammkeule)

3 grol3e M6hre(n)

1 Paprikaschote(n), rot
1 Paprikaschote(n), gelb
1 Paprikaschote(n), grin
3 Zwiebel(n)

1 kl. Dose Tomate(n)



3 Zehe/n Knoblauch (nach Geschmack)
Salz und Pfeffer
Thymian
Chilipulver oder Sambal Olek

ZUBEREITUNG

Romertopf 10 Minuten wassern. Lammkeule abwaschen und trocken tup-
fen. Mit Pfeffer, Salz und Chilipulver wirzen. Lammkeule in den Romertopf
geben. MOhren und Paprika putzen und vierteln. Um die Lammkeule ver-
teilen. Zwiebeln schalen und in grobe Ringe schneiden, auf der Lammkeu-
le verteilen. Knoblauch pressen und mit den Tomaten mit Saft mischen
und Uber die Zwiebeln giel3en. Darauf frische Thymianzweige legen oder
falls nicht vorhanden Thymianpulver streuen. Den Romertopf verschliel3en
und in den kalten Backofen stellen. Backofen auf 180-200 Grad einstellen
und die Lammkeule ungefahr 4 Stunden darin garen. 15 Minuten vor Ende
der Garzeit den ROmertopf 6ffnen. Dazu kann man Kartoffeln oder Nudeln
mit einem gemischten Salat reichen.

7.10.02 willinpe CK

Lammkeule im Romertopf M

Zutaten:

1 Lammkeule

1/4 Ltr. kraftiger Rotwein
1/4 Ltr. Lammfond
Estragon

Creme fraiche
Zitronensaft

evtl. Mehl oder Maizena

Zubereitung:

Romertopf wassern.

Lammkeule mit Salz, Pfeffer und Estragon einreiben und in den ausgebut-
terten Romertopf legen, moglichst mit der Fettseite nach oben.

Mit Wein und Lammfond angiel3en und ca.
2 Std. bei nicht vorgeheiztem Backofen schmoren. (220 - 250 Grad)



Solde:

Den Bratenfond mit Creme fraiche oder saurer Sahne binden und mit Zit-
ronensaft
und Mehl oder Maizena andicken. Mit Estragon erneut abschmecken.

Lammkeule in Rotwein M

Zutaten fur Portionen

1.5 kg Lamm - Keule ohne Knochen

1 Zehe/n Knoblauch
200 g Aprikose(n), getrocknete
1 Flasche Wein, rot, herb
2 Lorbeerblatter
1 TL Thymian
1 TL Rosmarin
1 TL Basilikum
1TL Salz
Pfeffer, frischgemabhlener
4 EL Ol
250 g Schalotte(n)
2 EL Mehl
12 Becher Schlagsahne, (1259)

ZUBEREITUNG

Fleisch mit zerdruckter Knoblauchzehe einreiben. Aufrollen und mit Ku-
chenband rundherum zusammenbinden. Aprikosen, Rotwein, Fleisch und
Krauter in eine Schussel legen und zugedeckt tilbernacht marinieren.

Am nachsten Tag das Fleisch herausnehmen, abtrocknen und mit Salz und
Pfeffer einreiben. Ol in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch rund-
herum darin anbraten. Eine Tasse Weinmarinade zufigen. Zugedeckt 1
1/2 Stunden schmoren. Nach und nach die Marinade zugiel3en. Nach 45
Minuten Schmorzeit die Aprikosen und die geschélten Schalotten zufluigen,
weiterschmoren. Braten, Schalotten und Aprikosen herausheben und zu-
sammen anrichten. Bratenfond durchsieben, aufkochen und mit in Sahne
angeruhrtem Mehl binden. 10 Minuten leicht kochen lassen, abschmecken
und zum Braten reichen. (ohne Marinierzeit 2 Stunden)

Beilage: Semmelknddel, Getrank: Burgunder

11.3.04 Scorpion54 CK



Lammkeule in Rotwein mariniert

Zutaten fur Portionen

1 kg Lamm - Keule

300 ml Wein, rot, trocken
125 ml Essig
6 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter
1 Mohre(n)
1 Zweig/e Thymian
1 Zwiebel(n) in Scheiben
2 EL Senfkoérner
Salz
Pfeffer
Knoblauch
Petersilie

ZUBEREITUNG

Eine Marinade zubereiten aus den Zutaten und erhitzen, das Fleisch mit
dem Knoblauch spicken und in der heil3en Marinade Uber Nacht ziehen las-
sen.

Die Lammkeule in etwas Olivendl anbraten und in der Marinade im Back-
ofen gar schmoren bei 175 Grad, ca. 90 - 120 Minuten. Die Sauce absei-
hen und mit saurer oder Suf3er Sahne und etwas Starke andicken und ab-
schmecken.

15.3.03 Bam Bina CK

Lammkeule in Weil3wein und Armagnac

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Lamm (Keule)
5 Zehe/n Knoblauch

80 g Speck, durchwachsen

Salz und Pfeffer

50 g Ol und Butter / Margarine zum Anbraten
100 ml Ol (Olivenol)

250 ml Wein, weil}

3 cl Cognac (Armagnac)



1 EL Thymian
10 Schalotte(n)
1 EL Speisestarke

Zubereitung:

Knoblauchzehen in Stifte, Speck in Streifen schneiden und beides in Salz
und Pfeffer wenden. Die Lammkeule damit spicken. Die Keule in Ol und
Butter / Margarine anbraten. Im Backofen bei 200°C 90 Min. schmoren.
Olivendl, Wein, Armagnac und Thymian mischen und nach und nach den
Braten alle 10 Min. damit begiel3en. 20 Min. vor Ende der Garzeit die ge-
schalten Schalotten zufiigen. Die Sauce mit der Speisstarke binden.

Zubereitungszeit: 100 Minuten
Chefkoch Newsletter

Lammkeule mit Artischocken

Zutaten fur Portionen

2 Zehe/n Knoblauch

1 Zitrone(n) davon Saft und Schale
3 EL Thymian die Blattchen

500 ml Wein weil3, trocken

6 EL Ol (Olivenol)

1 Lamm (Keule), ca. 1kg
Salz und Pfeffer

400 g Kartoffeln, kleine

4 Artischocke(n), kleine

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)

ZUBEREITUNG

Knoblauch hacken, mit Zitronenschale, -saft, Thymian, Wein, Ol verrih-
ren. Keule trocken tupfen. Ca. 24 Std. zugedeckt im Kuhlschrank in der
Marinade ziehen lassen, 6fter wenden.

Backofen auf 250°C vorheizen. Die Keule wirzen, mit der Marinade in eine
Fettpfanne geben, auf der unteren Schiene ca. 30 Min. garen.

Kartoffeln, schalen, Artischockenstiele am Ansatz abbrechen, aul3ere Blat-
ter entfernen und Blutenspitzen abschneiden. Fruhlingszwiebeln in Stuicke
schneiden. Gemuse zum Fleisch geben, bei 180°C weitere 60 Min. garen.
Ofter mit Bratensaft UbergieRen. Im abgeschalteten Ofen vor dem Servie-

ren noch 15 Min. ruhen lassen.



24.4.02 Hobbykoechin CK

Lammkeule mit buntem Gemiuse M

Zutaten fur 6 Personen:

1 entbeinte Lammkeule (ca. 1,4 kg)

1 Zwiebel

2 junge Knoblauchknollen
2-3 Stiele Thymian

1-2 Zweige Rosmarin

8 EL Olivenol

1 EL getrockneter Oregano

2 EL Zitronensaft

Salz,

schwarzer Pfeffer

3/4 | Gemusebruhe (Instant)
200 g Schalotten

400 g Kirschtomaten

2 Dosen (a 425; ml) weil3e, dicke, italienische Bohnenkerne
3-4 Stiele Oregano

50 ml Rotwein

50 g Schlagsahne

2 EL dunkler Sof3enbinder
Kichengarn

1. Fleisch mit Kichengarn zusammenbinden. Zwiebel fein wirfeln. 1
Knoblauchknolle schalen und fein hacken. Thymianblattchen und Rosma-
rinnadeln von den Stielen zupfen. 3 Essloffel Ol, Zwiebel, Knoblauch,
Rosmarin, Oregano, Thymian, Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen. Bra-
ten damit einreiben und zugedeckt mindestens 12 Stunden in der Beize
ziehen lassen, dabei 1-mal wenden.

2.Braten abtropfen lassen, Beize auffangen und zur Seite stellen. 2 Esslof-
fel Ol erhitzen, Fleisch darin rundherum kraftig anbraten. Beize zufligen
und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175°C/Umluft: Ungeeignet) ca. 1
3/4 Stunden braten. Brihe nach und nach angief3en.

3. Schalotten und Tomaten halbieren. Bohnen in ein Sieb giel3en, mit kal-
tem Wasser abspulen und abtropfen lassen. Restlichen Knoblauch halbie-
ren. 3 Essloffel Ol erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin unter mehr-
maligem Wenden 8-10 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren. Bohnen,
Tomaten und Oreganoblattchen zufigen, Gemiuse unter Wenden weitere
4-5 Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



4. Brater aus dem Ofen nehmen. Fleisch warm stellen, Bratensaft durch
ein feines Sieb in einen Topf giel3en. Wein und Sahne zufligen, aufkochen
lassen, SolRenbinder einstreuen und unter Ruhren nochmals aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Braten mit Gemuse und Sol3e servieren.

Zubereitungszeit ca. 2 1/4 Stunden.

Wartezeit ca. 12 Stunden.

Pro Portion ca. 780 kcal/3 270 kJ. E47 g, F58 g, KH 13 g
Tina Nr. 16/03

Lammkeule mit gedunstetem Spitzkohl

Zutaten fur Portionen

1.2 kg Lamm (Lammkeule, entbeint)

Salz und Pfeffer
2 EL Ol
1 Bund Suppengrin
1 Zehe/n Knoblauch
3 Stiel/e Rosmarin und Thymian
2 kl. Kopf Spitzkohl
150 ml Brihe
1 Tomate(n)
2 m.- grol3e Zwiebel(n)
Muskat gerieben

ZUBEREITUNG

Fleisch wiirzen, mit Mehl bestauben. 1 EL Ol im Bréter erhitzen. Zwiebeln
vierteln. Mit Fleisch im Ol ca. 5Min. anbraten. Mit 1 Wasser abloschen. m
200°C heilien Ofen 1 3/4 bis 2 Std. garen. Keulen dabei wenden, mit Fond
begiel3en.

Suppengrun warfeln. Knoblauch hacken. Beides mit Rosmarin und Thymi-
an nach 40 Min. zum Lamm geben und mitschmoren.

Spitzkohl halbieren, mit der Schnittflache nach unten im Rest Ol anbraten.
Mit Brihe abloschen, zugedeckt 10 Min. dunsten. Mit Salz und Muskat
wiurzen. Mit Tomatenwdurfeln bestreuen. Warm stellen.

Lamm herausnehmen, warm stellen. Fond sieben, aufkochen, wirzen.
Alles anrichten.

13.8.02 Vera6l CK



Lammkeule mit glacierten Apfelschalotten

12 kleine Schalotten
1/4 | Apfelsaft
12 kleine Kartoffeln

1 Lammkeule

1 Zweig Rosmarin
2 Knoblauchzehen
1/4 | Gemusebriuhe
Salz,

Pfeffer

Olivenol

Die Schalotten schalen und 5 Minuten in Apfelsaft kdcheln. Die
Kartoffeln schélen.

Die Lammkeule hohl auslésen (oder dies schon vom Metzger machen
lassen). Die Keule innen und aul3en mit Salz und Pfeffer wirzen.
Rosmarin und Knoblauch in die Keule stecken und das Fleisch in
Olivendl anbraten. Die abgetropften Schalotten (Apfelsaft

aufheben) und die Kartoffeln zugeben und im Ofen je nach Grol3e
der Keule 40 ? 50 Minuten bei 180 Grad (Heil3luft) braten. Die
Lammkeule mit den Kartoffeln und den Schalotten herausnehmen und
warm stellen. Den Bratensatz mit dem Apfelsaft und der Bruhe
auffullen und auf ein Drittel einkochen. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Keule tranchieren und mit Sauce,
Schalotten und Kartoffeln anrichten.

Lammkeule mit indischer Gewurzkruste M

Zutaten fur Portionen

1.5 kg Lamm (Keule)

2 Becher Joghurt a 150 g

4 EL Zitronensaft

Y4 TL Ingwer, gemahlen

Y4 TL Koriander gemahlen

Y4 TL Kardamom, gemahlen

Y4 TL Cumin, gemahlen

Y4 TL Cayenne-Pfeffer, gemahlen
Salz

100 g Mandeln in Blattchen

80 g Rosinen

50 ml Wein, weil3, trocken

1 Becher Sahne (= 200 )



Pfeffer, weil3, gemahlen

ZUBEREITUNG

Lammkeule waschen und trocken tupfen. Fur die Gewurzkruste Joghurt,
Zitronensaft, Ingwer, Koriander, Kardamom, Cumin, Cayenne-Pfeffer,
Salz, Mandelblattchen und Rosinen verrihren, Lammkeule damit bestrei-
chen, in Alufolie wickeln und tUber Nacht marinieren. Lammkeule aus der
Alufolie nehmen. Elektro-Backofen auf 180 Grad vorheizen. Keule ca. zwel
Stunden offen schmoren (Elektro- und Erdgasbackofen: 180 Grad/Stufe 3,
Umluft 160 Grad). Wéahrend der Bratzeit Weil3wein und einen Viertel Liter
Wasser angielien. Lammkeule zwischendurch mehrmals wenden und mit
dem Bratensaft begiel3en. Bratenfond mit Sahne verfeinern und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Servieren Sie dazu nach Wunsch Couscous mit
Rosinen und Mohrenscheiben.

26.2.03

Lammkeule mit jungem Gemuse M

1,5 kg ausgeloste Lammkeule (Knochen mitgeben lassen)

Salz

Pfeffer

4 Zwiebeln

1/8 | trockener Weiliwein
2 Kohlrabi

750 g Mdohren

1/2 TL Zucker

200 g Zuckerschoten

5 Salbeiblatter

1/2 Topf Kerbel

2 Tomaten

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 gestr. EL Speisestéarke
75 g Schlagsahne
Krauter zum Garnieren

1. Lammkeule waschen, trockentupfen und binden. Rundherum mit Salz
und Pfeffer wirzen, auf ein Gitter Uber der Fettpfanne legen. Im vorge-
heizten Ofen bei 200 °C ca. 2 Stunden braten. Zwiebeln vierteln. Mit
Lammknochen nach 1 Stunde auf die Fettpfanne legen. Braten nach 1 1/2
Stunden mit 1/2 | Wasser und Wein abléschen.



2. Kohlrabis und Moéhren in Sticke schneiden. In kochendem Salzwasser

mit etwas Zucker ca. 12 Minuten garen. Schoten in den letzten 5 Minuten
mitkochen. Krauter hacken. Tomaten vierteln und entkernen.

Das Fruchtfleisch fein wirfeln. Mit Krautern und Zitronenschale mischen.

15 Minuten vor Ende der Bratzeit auf der Keule verteilen.

3. Bratensatz durch ein Sieb giefen und das Fett von der Oberflache ab-
schopfen. Speisestarke und 3 EL kaltes Wasser glatt ruhren und in die So-
Re rihren. Nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Sahne verfeinern. Alles anrichten. Mit Krautern garniert servieren.

Ergibt ca. 6 Portionen
Zubereitung: ca. 2 1/2 Stunden
kcal/Portion: ca. 700 Fett/Portion: ca. 49 g

Extra Tipp:

Lassen Sie sich von lhrem Fleischer die Lammknochen grob hacken, Die
Sol3e wird so kraftiger. Die Knochen vorher aber kurz mit kaltem Wasser
abspulen, damit keine Splitter in die Sol3e gelangen kénnen.

Avanti Nr. 16/03

Lammkeule mit Limetten 4 Ei

Zutaten fur Portionen

1.5 Liter Gemusebrihe

1 Bund Suppengrin

1 Bund Thymian

3 Zehe/n Knoblauch

2 Lorbeerblatter

1 EL Pfeffer - Kérner, schwarz

1 Limette(n), unbehandelt

1 Bund Petersilie, glatte

12 Bund Basilikum

75 ml Ol (Olivendl)

2 Ei(er), hart gekochte
Salz und Pfeffer

1 Lamm - Keule ohne Knochen

2 Ei(er), hartgekocht, quer in Scheiben geschnitten
evt. Limette(n), in Scheiben

ZUBEREITUNG



Bruhe in einem hohen Topf erhitzen. Suppengrun waschen, putzen, wur-
feln. Thymian abbrausen, trocken schutteln.

Knoblauchzehen abziehen, mit Gemduse, Lorbeer, 3 Zweigen Thymian,
Pfefferkdornern in die Bruhe geben.

Die Lammkeule von Fett und Sehnen befreien, abbrausen, trocken tupfen
und in Form binden. Limette heil3 abbrausen, Schale abreiben, Frucht aus-
pressen. Saft, Schale, Fleisch in die Bruhe geben, ca. 2 Std. leise kdcheln
lassen. Keule dabei gelegentlich wenden. Herausnehmen,

in Alufolie wickeln, abkuhlen lassen.

Ubrigen Knoblauch abziehen, Krauter abbrausen, trocken schiitteln, wie
vom restlichen Thymian Blattchen abzupfen. Alles mit Ol, 50 ml Briihe pii-
rieren. Eier pellen, fein .hacken, unters Krauterpuree ziehen. Salzen, pfef-
fern.

Fleisch in Scheiben aufschneiden, jede Scheibe mit etwas Sole und eine
Eierscheibe legen, evtl. mit Limettenscheiben garnieren. Ubrige SoRe dazu
servieren.

30.3.03 Sonja* CK

Lammkeule mit Maronenpiuree M

Zutaten:

1 kg Lammkeule (vom Metzger auslosen lassen, Knochen aufbe-
wahren),

8 Pfefferkdrner,

2 Petersilienwurzeln,
1 Zwiebel,

2 Knoblauchzehen,
Salz

FUr die Sauce:

40 g Butter / Margarine,

2 EL Menhl,

1/2 | Lammfond,

Salz,

frisch gemahlener, weilier Pfeffer,
4 EL Sahne

FUr das Maronenpuree:

400 g Maronen,
50 g Butter / Margarine,
einige Topfen herber Weil3wein, Muskatnuss



Zubereitung:

Von der Lammkeule Fett und Haut entfernen. Die ausgel6sten Knochen in
reichlich Wasser mit Pfefferkérnern und dem geputzten Gemdise zum
Kochen bringen.

Die Keule salzen, aufrollen, zusammenbinden und in die siedende Bruhe
legen. Die Keule muss mit der Bruhe bedeckt sein. Zugedeckt bei milder
Hitze etwa 2 Stunden kdécheln lassen.

Fur die Sauce die Butter / Margarine zerlassen, das Mehl dartber stau-
ben und gut verruhren. Den Lammfond zugiefRen und mit dem Schneebe-
sen glatt ruhren.

Die Flussigkeit unter Ruhren zum Kochen bringen, dann 20 Minuten
kocheln lassen, bis noch etwa 1/4 | vorhanden ist. Mit Salz und

Pfeffer wirzen. Danach passieren. Mit der Sahne verfeinern.

Lammkeule mit Roquefort M

Zutaten:

1,5 kg Lamm (Lammkeule)

Pfeffer, schwarzer
Thymian

4 Zehen Knoblauch
50 g Schmalz

250 g Zwiebeln

250 ml Wein, weil3
250 g Roquefort
200 g Creme fraiche

Zubereitung:

Die Knoblauchzehen in Stifte schneiden und die gewaschene und abge-
trocknete Keule damit spicken. Beim Einschneiden darauf achten, mog-
lichst wenig Muskelfleisch zu zerschneiden, also besser zwischen den Mus-
kelstrangen einstechen. Anschlieliend mit Pfeffer und Thymian einreiben
(kein Salz verwenden!) und in dem heil3en Fett im Brater rundherum an-
schmoren. Kurz vor Schluss die geviertelten Zwiebeln hinzugeben und
kurz mitschmoren. Mit dem Weil3wein abléschen, so dass der Boden be-
deckt ist.

Nun den Brater ohne Deckel in den auf 225 C vorgeheizten Ofen geben.
Den Roquefort (oder jeden anderen starken Blauschimmelkase) zerklei-
nern und mit der Creme fraiche verrihren. Die Lammkeule im Bréter nach
10 min mit der gewodlbten Seite nach unten drehen und die Kasemasse auf
die flache Seite der Keule auftragen. Nun das Ganze etwa 40 min offen
garen. Danach wenden und nochmals 40 min im Ofen lassen. Gelegentlich
mit dem Bratenfond beschdpfen Zuletzt die Keule (im Braterdeckel) warm



stellen und den Bratenfond auf dem Herd I6sen. Evtl. noch etwas Wein
und Creme fraiche zugeben, aufkochen und durchsieben. Mit der ganzen
Lammkeule servieren, dazu gibt es den restlichen Wein und Butterkartof-
feln.

Lammkeule mit Spinat und Zitronensauce 2 Eigelb

Zutaten fur Portionen

750 g Lamm (Keule)

30 g Butter / Margarine
1 Zehe/n Knoblauch

1 kg Spinat

20 g Butter / Margarine
10 g Mehl

2 EL Zitronensaft

2 Eigelb

ZUBEREITUNG

Das Fleisch wiurfeln. Knoblauch in der Butter / Margarine andunsten. Das
Fleisch zugeben und anbraten. AnschlieRend leicht pfeffern und salzen.
Nach und nach 1/41 Wasser zugiel3en. Das Fleisch ca. 1 Std. und 20 Min.
schmoren. Den Spinat dazugeben und im offenen Topf 10 Min. garen. Bra-
tenfond abgiefl3en und fur die Sol3e nehmen. In einem kleinen Topf die 20
g Butter / Margarine zerlassen, das Mehl anschwitzen und mit dem Bra-
tenfond abldschen, kurz aufkochen lassen. Die Sauce mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken und mit Eigelb legieren. Vor dem Anrichten
die Sol3e Uber Spinat und Fleisch gielRen.

18.11.01 Toscania CK

Lammkeule Provence

Zutaten fur Portionen

2.5 kg Lamm, die Keule

2 Knolle/n Knoblauch

1 EL Krauter, der Provence
Thymian

2 Zweig/e Rosmarin
Suppengrin



1 Flasche Wein, Rotwein (7/10)

1 kg Fleischtomate(n), oder Pelati
Salz
Pfeffer, aus der Muhle
Weil3brot, in Scheiben

ZUBEREITUNG

Die Knoblauchknollen (es sind wirklich Knollen und nicht Zehen gemeint)
kurz mit kochendem Wasser Uberbrihen.

Die Lammkeule mit Salz, Pfeffer und Provence-Krautern einreiben.

Etwas Olivendl in einem Brater erhitzen. Die Lammkeule und das kleinge-
schnittene Suppengrun anbraten. Knoblauchknollen, frische Krauter und
ein Glas Wein dazugeben. In den auf 175 Grad vorgeheizten Ofen geben.
Zweieinhalbe Stunden braten. Nach und nach den restlichen Wein dazu-
giel3en.

Die Tomaten schalen und entkernen oder Pelati verwenden, und in den
Brater legen. Salzen. Das Ganze nochmals 30 Minuten braten.

Die Lammkeule mit den Tomaten anrichten. Den Bratensaft durch ein Sieb
giefen und extra zum Lamm reichen.

Die Knoblauchzehen aus den Hautchen dricken und auf das WeilRbrot
streichen. Salzen und zum Fleisch reichen.

9.11.01 Beatrice CK

Lammkeule spezial

(fur 4 Personen)

Zutaten:

1 Lammkeule von etwa 1 kg

4 - 6 Knoblauchzehen

schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
1 - 2 EL Armagnac oder Cognac

3 EL Olivenol (kalt gepresst)

3 Zweige Rosmarin

1/2 Bund Thymian

2 Lorbeerblatter

50 g weicher Butter / Margarine



Salz

Zubereitung:

Knoblauchzehen schélen, fein hacken oder durch die Presse drucken.
Reichlich Pfeffer driber mahlen (etwa 1/2TL). alles mit Armagnac oder
Cognac verruhren, Olivendl tropfenweise darunter schlagen. Rosmarin und
Thymian absptulen, trocken schwenken. Die Rosmarinnadeln von den Stie-
le streifen, den Thymian zerpflucken.

Ein grofRes Stuck Alufolie auf den Tisch legen, ein paar Rosmarinnadeln
und etwas Thymian in die Mitte geben. Ein Lorbeerblatt zerbréseln und
druberstreuen. Fleisch mit der Knoblauchmischung bestreichen und auf die
Gewurzmischung in der Alufolie legen, restliche Gewilrze darauf verteilen.
Die Folie sorgfaltig verschliel3en.

Keule an einem kihlen Ort 24 Stunden beizen. Wenn sie die Keule im
Kuhlschrank beizen, etwa 2 stunden vor der Zubereitung aus dem Kuhl-
schrank nehmen, weil sich bei Zimmertemperatur das Aroma besser ent-
wickelt.

Backofen auf 250 C vorheizen. Fleisch aus der Folie nehmen, die Krauter-
Knoblauch-Mischung sorgféltig herunterstreifen oder mit Kichenkrepp ab-
wischen; sie verbrennt beim Braten und wird bitter.

Die Keule dann sorgfaltig Trockentupfen. Etwa 2/3 der Butter / Margarine
darauf verteilen und mit einem Pinsel verstreichen. Danach salzen. So
bald die Keule im Ofen ist, auf 220 C zurtickschalten. Das Fleisch ca. 40
Minuten garen. Zwischendurch oft mit der restlichen Butter / Margarine
bestreichen.

Keule aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie locker bedeckt 10 - 15 Minuten
ruhen lassen. Quer zum Knochen in Scheiben schneiden. Nach Wunsch
etwas nachsalzen und nachpfeffern. Rasch servieren.

Lammkeule a la Toskana

Zutaten far Portionen

2 kg Lamm - Keule. ca.

3 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer, schwarzer aus der Muhle
8 EL Ol (Olivenol)
1 Flasche Wein, weil3, trocken oder Rosé
500 g Schalotte(n), kleine
2 Zweig/e Rosmarin
4 Zweig/e Thymian
50 g Butter / Margarine, kalte

ZUBEREITUNG



Keule waschen und trocken tupfen. Mit einem spitzen Messer kleine Ein-
schnitte ins Fleisch machen. Knoblauch schalen, stifteln und die Keule da-
mit spicken. Danach mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Backofen auf 120° Grad vorheizen. Drei EL Ol in einen groRen Brater
geben, die Keule hineinlegen und mit zwei EL Ol betraufeln. Drei Stunden
braten. Nach 30 Min. zum erste Mal, nach 60 Min. zum zweiten Mal mit
Wein Ubergiel3en.

Schalotten schélen und in Zehen teilen. Krauter abspulen und in kl. Stucke
teilen. Schalotten nach 90 Min. um die Keule legen und mit dem restlichen
Ol betraufeln. Schalotten und Keule mit den Krautern bestreuen. Den
Wein nach und nach, bis auf 1/4 Liter zufugen. Das Fleisch gelegentlich
mit Bratfond Ubergiel3en. Den Bratensatz mit dem restlichen Wein losko-
chen, durchsieben und entfetten. Wieder erhitzen und die Butter / Marga-
rine in kl. Fléckchen einruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu Stangenweil3brot oder Olivenkartoffeln.

14.10.03 Sauer CK

Lammscheiben mit Krauterkruste

Zutaten:

2 Teel. getr. Thymian,

4 Teel. getr. Oregano,

2 Bund glatte Petersilie, gehackt,
4 Knoblauchzehen gerieben,
Schale von 2 Zitronen,

40 ml Olivendl,

6 EL Balsamico Bianco,

4 Toastscheiben, fein zerkrumelt,

1 kg Lammkeulenscheiben (1/2cm dunn)

Zubereitung:

Alles bis auf das Fleisch und Toastbrdsel mischen.

1/3 der Krautermischung in eine feuerfeste Form geben und die Fleisch-
scheiben Uberlappend darauf legen und salzen. Ein weiteres Drittel der
Krauter verteilen und mehrere Stunden kalt stellen.

Backofen auf 250 vorheizen.

Die restlichen Krauter mit den Broéseln mischen und auf dem Fleisch ver-
teilen.

Die Form 2. Einschubleiste von unten ca. 7-10 Minuten backen. Die Krau-
terkruste sollte goldbraun sein.



Lammschlegel im Backofen

Zutaten:

1 Lammkeule,

Pfeffer,

ol,

Salz

1 Knolle Knoblauch.

Das Fett von der Keule entfernen. Ol, Pfeffer und Salz mischen und das
Fleisch damit einreiben. Den Knoblauch schélen, der Ld&nge nach durch-
schneiden. Das Fleisch mit einem spitzen Messer anritzen und den Knob-
lauch hineinstecken. Die Keule bei mittlerer Hitze 90 Minuten im Backofen
braten.

Lammspiel3e

Zutaten fur Portionen

1.5 kg Lamm (Lammkeule)

1 Knolle/n Knoblauch
Salz und Pfeffer

0.3 kg Wein, rot, trocken

2 Zwiebel(n)

1 Bund Petersilie

3 Tomate(n)

2 Paprikaschote(n)

% kg Speck, mageren gerducherten

0.1 kg Ol (Olivenol)

Y% kg Essig (Krauteressig)
Oregano

ZUBEREITUNG

Fleisch waschen, von dem Knochen I6sen und in kleine Stucke schneiden.
Rotwein, Olivendl und Essig mit der zerdruckten Knoblauchknolle, Salz,
Pfeffer und Oregano mischen. Die klein geschnittenen Lammsticke darin
12 Std. im Kuhlschrank marinieren. Paprika,

Tomaten, Zwiebel und Speck wie das Fleisch in kleine Stlcke schneiden
und auf den Spiel3 bringen. Auf dem Grill oder Ofen bei mittlerer Hitze
goldbraun durchbraten und mit Paprika wirzen und die feigeschnittene
Petersilie zu Grillkartoffeln servieren.

6.11.03 Ottomar CK



Lammspiel3e

far die Spielie

400 g Lammfleisch (Keule oder Schulter)
1 Maiskolben

1 El Butter / Margarine

1 rote Paprikaschote

1-2 Zucchini

Salz

fur die Marinade

2 Knoblauchzehen

1/2 unbehandelte Limone
1 rote Chilischote

1/2 Tl grober Steakpfeffer
1 Tl gehackte Petersilie

8 El Olivendl

Geben Sie auf jeden Maiskolben ein Stiuckchen Butter / Margarine und wi-
ckeln Sie sie einzeln fest in mit Butter / Margarine eingeriebene Alufolie.
Backen Sie sie etwa 30 Minuten bei 170 Grad im Backofen. Lassen Sie den
Mais danach abkuhlen.

Den gepellten Knoblauch schneiden Sie in feine Wirfelchen, von der
gewaschenen Limone schaben Sie mit einem Zestenreil3er die Zesten
(Schale) ab. Falls Sie keinen Zestenreil3er haben, schneiden Sie mit
einem Messer die Schale sehr diinn ab, die Sie dann in feine Streifen
schneiden. Pressen Sie danach den Saft aus. Die Chilischote befreien

Sie vom Stielansatz, den Kernen und inneren weil3en Haute und hacken
sie und die Petersilie sehr fein. Die Knoblauchwurfel, abgeriebene
Limonenschale, Chilistickchen, Steakpfeffer und die gehackte

Petersilie verrihren Sie mit dem Olivendl.

Den gegarten Mais schneiden Sie nun in 1 - 2 cm dicke Scheiben, die
Paprika befreien Sie vom Stielansatz, den Kernen und inneren weil3en
H&auten und schneiden sie in mundgerechte Stiicke. Die Zucchini waschen
Sie und schneiden sie in 1 - 2 cm dicke Scheiben. Das Fleisch I6sen

Sie vom Knochen und schneiden es in 3 - 4 cm grof3e Stucke. Mischen
Sie das Gemuse mit dem Fleisch, geben es in die Marinade und lassen
bei Zimmertemperatur 1 Stunde durchziehen. Die Fleisch- und
Gemusestuckchen tupfen Sie leicht trocken und spiel3en alles
abwechselnd auf die Schaschlikspiel3e. Die Spiel3e wiirzen Sie mit Salz
und garen sie etwa 5 Minuten bei 200 Grad im Backofen. Danach lassen
Sie sie noch 5 Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen.



Marinierte Lammkeule

Zutaten:

8 Scheiben Lammfleisch a 100 g

2 EL Ol
1/8 | Weildwein, trocken
1 EL bunter Pfeffer
Salz
je 1 TL getr. Salbei, Rosmarin, Thymian

Far den Gemusespiel3:

mittelgrofRe Zwiebeln
Zucchini

rote Paprikaschoten
grole Champignons

ON DD

Zubereitung:

Wein in eine Schussel geben, Gewlrze und Kréauter zufiigen. Die Lamm-
scheiben ca. 2 - 3 Stunden darin einlegen.

Trockentupfen, mit Ol bestreichen und auf dem vorgeheizten Grill ca. 4 - 5
Minuten von jeder Seite grillen. Fur den Spiel3 die Zwiebeln, Zuchini, Pap-
rikaschoten und Champignons putzen und in Stuicke zurechtschneiden.
Abwechselnd auf den Spiel? stecken. Mit Ol bestreichen, pfeffern und sal-
zen, zum Garen mit Alufolie auf den Grill legen.

Paprika-Lammagulasch

2 g. Zwiebeln
2 EL Schweineschmalz

750 g Lammfleisch aus der Keule, entbeint und gewdrfelt

1 TL Paprika edelstf3

1/4 | Weiliwein

3/8 | Fleischbriuhe

2 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer a. d. M.

2 rote Paprikaschoten

Majoran, Zitronenmelisse, frisch



Zwiebeln wirfeln. Schmalz in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Fleisch-
wurfel unter Ruhren anbraten, Paprikapulver daruber streuen, Wein und
1/4 | Bruhe angief3en. Tomatenmark einriihren, geschalte Knoblauchzehen
dazupressen. Salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei mittlerer Hitze schmoren.

Paprikaschoten putzen, waschen und grob wurfeln.

Nach 40 Min. Garzeit mit den gehackten Krautern zum Fleisch geben, rest-
liche Bruhe angiel3en, weitere 20 Min. garen.

Fertiges Gulasch nochmals kraftig abschmecken.

Portwein - Schmortopf M

Zutaten fur Portionen
600 g Lammfleisch, (Keule ohne Knochen)
600 g Rindfleisch, (aus der Blume)

600 g Kasseler

70 g Butterschmalz
600 g Schalotte(n)

4 Lorbeerblatter

8 Korner Pfeffer

8 Koérner Piment

4 Zehe/n Knoblauch

2 Bund Thymian

500 ml Portwein, weif}

500 ml Fleischbrihe

3 kg Kartoffeln, klein
400 ml Sahne, suf3

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

ZUBEREITUNG

Alle Fleischsorten grob wurfeln und das Lamm- und Rindfleisch Portions-
weise in heilem Butterschmalz braun braten. Schalotten mit kochendem
Wasser Uberbrihen, kalt abspulen und abziehen.

Alle Fleischwurfel, Lorbeerblatter, Gewurzkorner, Knoblauchscheibchen,
ein Bund Thymian, Wein und Briuhe in die Fettpfanne des Backofens ge-
ben. Salzen und pfeffern und mit Pergamentpapier abdecken. Im vorge-
heizten Ofen bei 200 Grad (Umluft 170 Grad) 90 Minuten schmoren. Kar-
toffeln schalen und in Salzwasser 15 Minuten kochen. Das Fleisch zusam-
men mit dem Sud, den abgegossenen Kartoffeln, Sahne (evtl. mit etwas



Starke angeruhrt) und dem restlichen Thymian in zwei ofenfeste Topfe
geben. Topfe in den Ofen stellen und ohne Deckel mindestens 30 Minuten
weitergaren. Da sich das Gericht gut warm halten l&sst eignet es sich sehr
gut fur stresslose Feste.

20.9.02 Bono CK

Provenzalische Lammkeule

Zutaten fur 4 Personen:

1 Lammkeule (ca. 2 kg)
6 Knoblauchzehen

30 g in salz eingelegte Sardellenfilets

frisch gemahlener Pfeffer

3 EL grober Dijon-Senf

2 EL getrocknete Krauter der Provence
Olivenadl

Zubereitung:

Lammkeule parieren (von Haut und Sehnen befreien) und dabei Uuber-
schussiges Fett abschneiden. Knoblauch schalen, langs in Stifte schneiden.
Sardellenfilets abtupfen, halbieren. Lammkeule mit einem spitzem Messer
rundum einstechen, mit Knoblauch und Sardellen spicken, mit Pfeffer ein-
reiben, dick mit Senf bestreichen und mit den Krautern bestreuen. Krauter
etwas andricken. Lammkeule ungesalzen in eine Reine mit etwas Olivenol
setzen und in den vorgeheizten Backofen (220 Grad) schieben. Ungefahr 2
Stunden braten, die Keule dabei nicht wenden.

Dazu: knuspriges Baguette und Ratatouille - das ist ein bunter Gemuse-
topf mit viel Tomaten, Zucchini und Auberginen.

Kochzeit * Preis * Kalorien
Zubereitungszeit ca. 2 1/2 Stunden

Preis pro Person ca. 11 Mark
Pro Portion ca. 930 Kalorien = 3906 Joule

Provenzalischer Lammauflauf



(far 4 Personen)

Zutaten:

400 g Lammfleisch aus der Keule

schwarzer Pfeffer, Salz
75 ml Olivenol

50 ml Rotwein

1 Paprika grun

1 Paprika rot

2 kleine Auberginen

2 mittelgrof3e Zucchini
4 grol3e Tomaten

4 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

3 EL Semmelbrdsel
100 g Ziegenkase

100 ml Briuhe

Zubereitung:

Das Lammfleisch wurfeln, mit Pfeffer wiirzen. 2 El Ol in einem Topf erhit-
zen, das Fleisch gut darin anbraten. Salzen, den Wein angiel3en und das
Fleisch zugedeckt, bei schwacher Hitze schmoren.

Die Paprikas halbieren, Stielansatz und Kerngehé&use entfernen, waschen,
klein wirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Ol unter rithren leicht anbraten.
Den Backofen auf 200 C vorheizen.

Das restliche Gemuse waschen, putzen und alles in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden.

Den Knoblauch schalen, die Krauter waschen und trocknen. Alles hacken
und mit den Semmelbréseln mischen.

Den Ziegenkéase in kleine Wurfel schneiden. Paprikas wirzen und mit dem
Fleisch in eine gefettete Gratinform geben. Das Gemiuse dachziegelartig
darauf schichten und jeweils wirzen. Die Bruhe angiel3en. Die Knoblauch-
Krauter-Mischung und den Ziegenkase daruber verteilen. Mit dem restli-
chen Olivendl betraufeln. Im Ofen 30 Minuten backen.

Sauerbraten vom Lamm

Zubereitung und Zutaten:

Eine Marinade aus

1 Karotte,
1 Stange Lauch,



2 Zwiebeln,

1 Stange Sellerie,

1/8 | Essig,

1/2 | Rotwein,

Lorbeerblatt,

Pfefferkdrner,

Rosmarin,

Wacholderbeeren bereiten. Die

aufgetaute Lammkeule (ohne Knochen) 3 Tage in der Marinade legen.
Dann im Brater ohne Marinade scharf anbraten, aus dem Brater nehmen.
Marinadegemiuise und 50 g Tomatenmark anbraten. Marinade auffillen,
Fleisch wieder dazulegen.

Im Ofen bei 180 Grad 1 Stunde schmoren.

Sechs - Stunden - Lammkeule

Zutaten fur Portionen
250 g Zwiebel(n), geviertelte

1.5 kg Lamm - Keule

Salz und Pfeffer

1 TL Rosmarin

1 Bund Thymian

1 Dose/n Tomate(n)

3 Knoblauch, gehackte
Zucker
Ol

ZUBEREITUNG

Das Fleisch mit Gewiirzen einreiben, salzen und in Ol anbraten. Zwiebeln,
Tomaten und Knoblauch dazugeben und alles aufkochen lassen.

Den Topf schlieBen und im Backofen bei 100 Grad ca. 6 Std. garen lassen
( auf 5 Minuten mehr kommt es da nicht so an ).

Den Sud mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Man kann auch noch irgendwann zwischendurch geschélte Kartoffeln und
/oder Gemuse ( Bohnen, Zucchini etc. ) mit dazu legen und mitgaren las-
sen.

16.3.04 Moorhenne CK

Suvlakia

Zutaten:



500 g Lammfleisch (aus der Keule)

Salz, Pfeffer

1 TL getrockneter Estragon

1 TL Paprika (edelstf)

1 Prise Piment

1 Prise gemahlenen Kreuzkimmel
4 EL Olivendl

Saft einer Zitrone

Zubereitung:

Alle Gewlrze, Olivendl und Zitronensaft in einer Schussel verruhren. Das
Lammfleisch in ca. 2 cm grol3e Wurfel schneiden, in die Marinade legen
und mindestens 30 Minuten zugedeckt in den Kuhischrank stellen. Danach
das Fleisch aus der Marinade nehmen und auf 8 Schaschlikspiel3e schie-
ben. Die SpielRe unter dem Grill oder in der Bratpfanne 4 - 5 Minuten von
jeder Seite grillen oder braten.

Toskanische Lammkeule

Zutaten fur Portionen
200 g Bohnen, rote
Salz

1 kg Lamm - Keule ohne Knochen

4 Zehe/n Knoblauch
1 EL Thymian
1 EL Rosmarin
1 EL Oregano
Ol (Olivendl)
1 Dose/n Tomate(n), geschalte
Y4 Liter Wein, rot
Pfeffer, frisch gemahlener

ZUBEREITUNG

Die Bohnen Uber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Anschlief3end in
frischem Salzwasser nicht zu weich kochen. Die Lammkeule unter fliel3en-
dem Wasser abspulen, trocken tupfen, eventuell mit einer Kiichenschnur
binden. Die Knoblauchzehen schélen, in Stifte schneiden und die Lamm-
keule damit spicken. Die Krauter mit dem Ol vermischen und die Keule
damit gleichmallig einstreichen und salzen. Die Keule in einem Schmortopf
auf allen Seiten anbraten.

Die Tomaten purieren und mit dem Sud und dem Rotwein zur Lammkeule
geben. Das ganze zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 90 Minuten schmoren



lassen. Kurz vor Garende die abgetropften Bohnen dazugeben und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

24.6.03 Layla CK

Walisisches Honiglamm
Cig Oen a Mel

Zutaten far Portionen

1.5 kg Lamm - Keule

1 TL Ingwer, (frisch gerieben oder Pulver)
2 EL Rosmarin, frisch, gehackt
4 EL Honig, (nicht zu flussig, aromatische Sorte, z.B. Heide)
1 Flasche Apfelwein
Salz
Pfeffer, schwarzer, frisch gemabhlen
evt. Saucenbinder
evt. Rubenkraut

ZUBEREITUNG

Backofen auf 230° vorheizen (Ober-/Unterhitze). Lammkeule waschen,
trocken tupfen, Fettrander wegschneiden, Hautschicht lassen. Salz, Pfeffer
und Ingwer mischen und die Keule damit grundlich einreiben. Rosmarin-
nadeln hacken und auf die Keule streuen. Mit Honig bestreichen (ist etwas
schwierig, weil Honig und Gewdrze sich schon mal "aufrollen”, geht aber
mit etwas Geduld!) Keule in einen grof3en offenen Brater oder in die Fett-
pfanne geben, ca. 1/2 | Apfelwein angief3en und in den heil3en Ofen geben
(2. Einschub von unten).

Nach 30 Min. die Temperatur auf 160° reduzieren, noch etwa 75 Min. im
Ofen lassen. Ab und zu mit Bratensaft beschopfen, Apfelwein nachgielRen.
Die Keule aus dem Ofen nehmen, mit Alu abdecken (Vorsicht - die Krus-
te!) und ca. 10 Min ruhen lassen. Inzwischen Bratensatz mit etwas Apfel-
wein losen, evtl. vorher entfetten. Aufkochen, Saucenbindemittel einrtih-
ren, abschmecken (Salz, Pfeffer, Ingwer, evtl. Rubenkraut). Wer mdchte,
kann die Sauce mit Sahne abrunden.

Leckere Variation: Die Kartoffeln kdnnen bei diesem Gericht schon gleich
mitgaren. Geschélte Kartoffeln in gleich grof3e Sticke schneiden und ca.
10 Min vorkochen. Die Kartoffeln um die Keule herumlegen, Apfelwein an-
giel3en, alles weitere wie oben. Allerdings sollte man beim BegielRen der
Keule die Kartoffeln wenden, damit sie gleichmaliig garen. In Wales nimmt
man "Dry Cider" fur dieses Rezept, aber mit trockenem Apfelwein klappt's
auch!



30.7.03 Marysue CK

Kotelett

Gegrillte Lammkoteletts
in Speckbrdsel mit Kopfsalat und Tomatenkompott

Rezept fur 4 Personen

Zutaten Lammkoteletts:

16 Lammkoteletts, a 50 g

3 Knoblauchzehen, gehackt
4 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige

200 ml Olivendl

100 g frische WeilRbrotbrosel

3 EL Speck, sehr fein gewdurfelt
Salz, Pfeffer

Zubereitung Lammkoteletts:

Die vom Metzger vorbereiteten Koteletts mit dem Knoblauch, Krautern
und dem Olivendl mischen und gut gekuhlt marinieren lassen.

Aus dem Ol herausnehmen, in den WeiRRbrotbroseln mit Speck walzen und
in einer heillen Pfanne mit den Krauterzweigen von beiden Seiten langsam
braten, mit Salz und Pfeffer wurzen.

Zutaten Tomatenkompott:

400 gr. Tomaten

Salz, Pfeffer

1 EL Thymianblattchen

1 Knoblauchzehe, gehackt
3 EL QI

1 EL Schalottenwdrfel

1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe, gehackt
1 EL Schalotten, gewdurfelt



1 EL Honig
300 ml Tomatensaft
Salz, Pfeffer

Zubereitung Tomatenkompott:

Fur das Kompott die Tomaten erst Uberbruhen, dann abschrecken, hau-
ten,

vierteln und entkernen. Auf ein Backblech legen, salzen und pfeffern, mit
dem Thymian und der Halfte des gehackten Knoblauchs wirzen.

Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten 10 - 12 Mi-
nuten bei 120° C garen. Sie durfen nicht zu weich werden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Schalotten darin glasig
andunsten.

Den Honig dazugeben, mit Tomatensaft aufgiel3en, salzen und einkochen
lassen, bis eine samige Konsistenz entsteht.

Die Tomatenviertel zu der Sauce geben, salzen und pfeffern.

Zutaten Kopfsalat:

2 Kopfsalatherzen
Balsamicoessig, weil3, aus der Spruhflasche
Salz Kerbel fur die Garnitur

Zubereitung Kopfsalat:

Die Kopfsalatherzen auf 4 Teller verteilen, mit weiRem Balsamico bespru-
hen und salzen. Die Lammkoteletts darauf anrichten, mit dem Tomaten-
kompott uberziehen und Dekorativ mit Kerbelblattchen garnieren.

Gegrillte Lammkoteletts & Zucchini

Far 4 Portionen

4 Knoblauchzehen,

12 EL Rotwein

1 Warfel Krauterlinge Krauter der Provence
8 EL MAZOLA Olivendl extra virgen, schwarzer
Pfeffer

1 grof3e Zucchini,

4 Lammkoteletts
evtl. Salz



Zubereitung:

1. Knoblauch schalen und fein hacken. Rotwein
erhitzen und den Waurfel Krauterlinge darin
auflosen. Olivendl und Knoblauch dazugeben und
verruhren. Mit Pfeffer wirzen.

2. Zucchini waschen und in dicke Scheiben
schneiden. Koteletts und Zucchinischeiben von
beiden Seiten mit der Marinade einstreichen,
restliche Marinade daruber verteilen. Ca. 12
Stunden (oder tber Nacht) marinieren,
zwischendurch wenden.

3. Fleisch und Zucchini aus der Marinade nehmen,
abtropfen lassen und mit Kichenpapier
trockentupfen. Auf jeder Seite ca. 6 Minuten grillen.
Zum Schluss die gegrillten Lammkoteletts nach
Wunsch mit Salz bestreuen.

Geschnetzeltes Lammkotelett

Zubereitungszeit ca. 30 Min Flr 4 Personen

1292 kcal, 26 g Fett = 19 %, 230 g KH

Zutaten:

1 kg R6hrchen-Nudeln
Salz

4 kleine Zucchini

4 kleine Tomaten

2 EL Butter / Margarine
200 ml Bruhe

6 Zweige Thymian

600 g Lammrucken ohne Knochen
4 EL Olivendl

400 ml Lammfond

Die Nudeln in reichlich leicht gesalzenem Wasser bissfest garen, abgiel3en
und gut abtropfen lassen. Die Zucchini waschen, putzen und in ovale
Scheiben schneiden. Die Tomaten Uber Kreuz einritzen, mit kochendem
Wasser uberbruhen, kalt abschrecken und enthauten. Das Fruchtfleisch
wurfeln, die Zucchini kurz mit etwas Butter / Margarine und Bruhe an-
dunsten, 2 Thymianzweige waschen, fein hacken und zu den Zucchini ge-
ben. Den Lammricken kalt abspulen, trocken tupfen, schnetzeln und



leicht wiirzen. Das Ol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei
mittlerer Hitze etwa 3 Min braten, das Fleisch herausnehmen und den Bra-
tensatz mit dem Lammfond abléschen. Die Nudeln mit dem Geschnetzel-
ten und den Zucchini anrichten, mit dem Fond uUbergielzen und zum
Schluss mit den Tomatenwdrfeln und restlichen Thymianzweigen garniert
servieren.

Lamm - Koteletts mit Schafskase - Kruste

Zutaten fur Portionen
800 g Bohnen (Schneidebohnen)

400 g Lammkotelett(s)

Salz und Pfeffer, Pfeffer
125 g Weizen (Zartweizen)
2 EL Butter / Margarine
2 Zehe/n Knoblauch
3 EL Olivendl

Zitronensaft
100 g Zucchini
100 g Aubergine(n)

1 Scheibe/n Toastbrot
60 g Schafskase
1 EL Krauter, gehackte (Lorbeer, Thymian, Rosmarin, Petersilie)

ZUBEREITUNG

Bohnen in Stucke schneiden. In Salzwasser ca. 15 Minuten kochen. Zart-
weizen ebenfalls 10 Minuten kochen. Beides kurz vorm Servieren in zer-
lassener Butter / Margarine schwenken. Knoblauch auspressen. In 1 EL
Olivendl andunsten, dann darin die Koteletts von jeder Seite kurz anbra-
ten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wurzen und auf ein Blech legen.
Far die Kruste Zucchini, Aubergine, Toast und Schafskase fein wurfeln.
Krauter hacken, Zucchini- und Auberginenwurfel kurz im Bratfett schwen-
ken, dann mit den ubrigen Zutaten und 2 EL Olivendl vermengen. Die
Masse auf den Koteletts verteilen und unterm heif3en Grill gratinieren. Ko-
teletts mit dem Bohnen-Weizen Mix Portionsweise anrichten. Mit Krautern
und Zitrone garniern.

4.3.04 Birte CK

Lammkotelett mit Oliven gratiniert



400 g grune Bohnen

1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1 EL Bohnenkraut, fein geschnitten
ca. 1/8 | Gemusebruhe

6 kleine Lammkoteletts

3 Schalotten, fein gewdurfelt

15 schwarze Oliven, gehackt

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1 Zweig Rosmarin, fein geschnitten
2 EL Weillbrotbrdsel

1/8 | Rotwein

Salz,

Pfeffer

Butter / Margarine,

Olivenadl

Die Bohnen gipfeln und in kleinere Stiucke schneiden. Die fein
geschnittene Zwiebel in einem Topf mit Butter / Margarine anschwitzen.
Das

Bohnenkraut und die Bohnen zugeben und mit der Gemusebriuhe
abloschen. Zugedeckt die Bohnen ca. 20-30 Minuten dunsten und am
Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne
mit Olivendl von beiden Seiten je 4 Minuten anbraten. Dann
herausnehmen und warm stellen.

In einer separaten Pfanne die Schalotten anschwitzen. Oliven und
Knoblauch zugeben, kurz anschwitzen und dann Petersilie und
Rosmarin untermischen.

Die Koteletts in eine gefettete Auflaufform geben und die
Schalotten-Oliven-Masse darauf verteilen. Mit den Brotbrdseln und
ein paar Butterflockchen bestreuen und unter der Grillschlange

kurz gratinieren.

Den Bratenansatz aus der Fleischpfanne mit Rotwein l6sen, leicht
einkochen lassen und mit ein paar kalten Butterflockchen binden.
Das Fleisch mit etwas Sauce und dem Bohnengemiuse anrichten.

Lammkotelette russisch M

300 g Lammkoteletts

1 EL Sonnenblumenol
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen



1 Bund Dill
5 EL Creme fraiche
Pfeffer und Salz

Smetanasolie:

Creme fraiche pfeffern, salzen und die Halfte des Dills gehackt in die
Creme einriuhren.

Lammkoteletts:

Lammfleisch pfeffern, salzen und in Sonnenblumendl auf jeder Seite ca. 5
Minuten braun braten, warm stellen.

Die Zwiebeln grob wirfeln und anbraunen, Knoblauch etwas spater
zugeben.

Lammkoteletts anrichten, die Zwiebel-Knoblauchmischung mit dem restli-
chen gehackten Dill vermischen und auf die Koteletts geben. Die Smeta-
nasauce dazu reichen, es passt auch gerdstetes Weil3brot oder Reis dazu.

Lammkoteletts auf Paprika Gemuse

Zutaten fur 2 Personen:

4 Lammstielkoteletts

1 TL Senf,

2 EL Sojasolie

1 TL getrockneter Rosmarin
2 Knoblauchzehen,

1 Zwiebel

je 1 rote und gelbe Paprika
1 Zucchini (ca.175 g
3ELOI

100 ml Gemusebruhe (Instant),
Salz,

Pfeffer

1. Vom Fleisch den Fettrand einschneiden. Senf, Sojasol3e und Rosmarin
verruhren. Fleisch damit von beiden Sei ten bestreichen. Ca. 5 -Minuten
ziehen lassen.



2. Knoblauch in Scheiben schneiden. Zwiebel wurfeln Paprika in Sticke,
Zucchini in Scheiben schneiden. 2 EL Ol erhitzen. Gemiise und Zwiebel
darin unter Wenden braten. Mit Bruhe abldschen, auf kochen, 5 Minuten
schmoren mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Fleisch im Rest Ol von jede Seite 3 Minuten braten. Nach 1 Minute
Knoblauch zufiigen Alles anrichten und evtl. mit Rosmarin garnieren.

Zubereitung ca. 20 Minuten
Pro Portion ca. 580 kcal., E 21 g, F 50g, KH 109
Laura Nr. 11/02

Lammkoteletts in Apfelwein

6 Lammkoteletts

300 ml Apfelwein

5 EL Aprikosenmarmelade

2 EL Mint-Sauce

1 EL Senf

1 EL Rosmarin, fein geschnitten
1 EL Thymian, fein geschnitten
1 EL Minze, fein geschnitten

4 Aprikosen (frisch oder aus der Dose)
Zitronensaft

Sojasauce

Rosmarinzweige

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die
Lammkoteletts nebeneinander in eine ofenfeste Form legen, mit
etwas Wein betraufeln. 2 EL Marmelade mit 1 EL Mint-Sauce, Salz
und Pfeffer mischen und die Koteletts damit einstreichen. Die
geschnittenen Krauter dartber streuen und dann das Fleisch ca. 20
Minuten in den Ofen geben. Dabei immer wieder mit etwas Wein
betraufeln.

In der Zwischenzeit die frischen Aprikosen hauten, 3 Aprikosen in
Scheiben schneiden, eine Aprikose ganz fein wurfeln.

Die gewdurfelte Aprikose mit der restlichen Marmelade und
Mint-Sauce gut vermischen. Senf und etwas Wein einriihren und den
Dip mit Pfeffer, Zitronensaft und Sojasauce gut abschmecken.

Die Koteletts aus dem Ofen nehmen, kurz im restlichen Wein wenden
und auf einer Platte anrichten. Mit Rosmarinzweigen und den
Aprikosenscheiben dekorieren.

Restlichen Wein unter den Dip mischen und mit den Lammkoteletts
anrichten.



Lammkoteletts in Kiwi Mint Sol3e M

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten fur 4 Personen:
750 g Md6hren,
2 El .Butter / Margarine oder Margarine,

4 doppelte Lammkoteletts ( Uber den ganzen Rucken geschnitten
a 180 g)

3 El. OL,

Salz,

1 kl. Zwiebel,

1/8 | Weildwein,

150 g creme fraiche,

schwarzer Pfeffer aus der Muhle,
4 Kiwis,

1 Bund frische Minze,

1 El. Zucker,

1 El. Zitronensaft

Zubereitung:

Mohren schalen, waschen, in wenig Salzwasser 15 - 20 min. dinsten. im
Fett schwenken.

Lammkoteletts abspulen, trockentupfen. Fettrand mit einem Messer
einkerben.

Ol erhitzen. Koteletts darin von jeder Seite ca. 3 min braten. Mit Salz
und frisch gemahlenen

Pfeffer bestreuen. Aus der Pfanne hehmen und warm halten, Zwiebel
schalen und sehr fein hacken

Im Bratfett glasig andunsten. Wein und Creme fraiche zufiigen, etwas
einkochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer kraftiger wirzen. Kiwis schalen, hacken und mit einer
Gabel fein zerdrucken.

Minze vorsichtig waschen und die Blatter abzupfen, fein hacken und zum
Kiwi Mus geben. Mit



Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Die beiseite gestellten
Lammkoteletts mit der Kiwi-Sol3e

und den Modhren auf Tellern anrichten. Mit Minze garnieren.

Dazu passen ganz gut geschmorte Kartoffeln.

Lammkoteletts mit Cremolata
und Knoblauch-Kartoffel-Plree

Zutaten:

10 Lammkoteletts, einzeln geschnitten

Salz, Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

1 Streifen Zitronenschale

1 Streifen Orangenschale

2 Knoblauchzehen (mindestens)
2 EL Olivenol

Meersalz

Zubereitung:

Lammkoteletts vom groben Fett befreien, salzen und pfeffern.

Fur die Cremola-Mischung alle Zutaten klein hacken und nach und nach
das Olivendl beigeben. Zitronen- und Orangenschale mussen ohne weil3e
Haut verarbeitet werden - also hauchdinn und daumendick eine Scheibe
abschneiden.

Lammkoteletts in Olivenol braten - von beiden Seiten 3 Minuten - dann
mit der Cremolata-Mischung bestreuen und nochmals kurz wenden.

Knoblauch-Kartoffel-Plree:

10 Kartoffelknollen, weichkochend, mittelgrol3
10 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

1/4 1. Milch

Basilikum

Knoblauchzehen enthauten, mit Kartoffeln zusammen kochen. Olivendl,
Milch, Salz und Basilikum beigeben. Alles gut zerstampfen - bitte nicht
rahren.

Schmeckt gut zu gekochten Eiern, Kotelett und Lammbraten Ende der

Garzeit einfach zur Keule dazu.



Wer moéchte, serviert noch glasierte, frische M6hren. Dazu Mohren schélen
und gar kochen, dann in einer Pfanne mit Butter / Margarine und Zucker
schwenken.

Lammkoteletts mit feinen Krautern

(far 4 Personen)

Zutaten:

8 Lammkoteletts (je 80 g)

Salz, weil3er Pfeffer

1 kl. Knoblauchzehe

1/8 | Weilwein

1 Bund Petersilie

je 1/2 TL Kerbel, Estragon, Basilikum (Krauter frisch oder getrocknet)
1/2 Zitrone (unbehandelt) Saft und Schale

1/8 | heilRe Fleischbruhe

2 Tomaten
1 Estragonzweig
100 g Butter / Margarine

Zubereitung:

Lammkoteletts salzen und pfeffern. Die Halfte der Butter / Margarine in
einer Pfanne erhitzen, Knoblauchzehe zerdricken und zufugen.

Koteletts bei mittlerer Hitze von jeder Seite 5 Minuten braten. Heraus-
nehmen und Warmstellen. Bratfond mit Weil3wein loskochen. Gehackte
Krauter in den kochenden Fond geben. Zitronensaft und -Schale, sowie
Fleischbriihe zugiefRen. 10 Minuten einkochen lassen. Restliche Butter /
Margarine mit dem Schneebesen einschlagen. Die Sol3e Uber die Koteletts
geben.

Mit abgezogenen Tomatenachteln und Estragon garnieren.

Lammkoteletts mit Karamell Gemuse M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g mittelgroR3e Kartoffeln
4 EL Ol

Salz

schwarzer Pfeffer

200 g Schalotten

4 Knoblauchzehen



100 ml Gemusebriuhe

150 g tiefgefrorene Erbsen
200 g Kirschtomaten

50 g Zucker

50 ml Weiliwein-Essig

2 kleine Zweige Rosmarin

8-12 Lammstielkoteletts

1/2 Bund Schnittlauch
125 g stichfeste saure Sahne
2 EL Milch

Zubereitung

1. Kartoffeln grundlich waschen, langs halbieren und mit 2 EL Ol, etwas
Salz und Pfeffer mischen. In eine gefettete, ofenfeste Form geben und im
vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 45 Minuten backen.

2. Schalotten halbieren. 2 Knoblauchzehen hacken. Brihe aufkochen. Erb-
sen darin 3 Minuten kochen, Abtropfen lassen und Brihe auffangen. To-
maten halbieren.

3. Zucker karamellisieren. Mit der heil3en Bruhe und Essig abléoschen und
aufkochen. Schalotten und Knoblauch darin ca. 5 Minuten kécheln lassen,
Tomaten und Erbsen zufligen, kurz darin erhitzen und mit Salz und Pfeffer
wilrzen. Warm stellen.

4. Rosmarin hacken. Ubrigen Knoblauch in Scheiben schneiden. Koteletts
in 2 EL Ol unter Wenden 5-6 Minuten braten. Knoblauch und Rosmarin zu-
figen und mit Salz und Pfeffer wurzen.

5. Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Mit saurer Sahne und Milch verrih-
ren. Mit etwas Salz Lind Pfeffer wirzen, Lammkoteletts, Karamell-Gemuse
und Kartoffeln anrichten. Mit dem Sahne-Dip servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Pro Portion ca. 620 kcal E 19 g, F40g,KH 44 g
Mini Nr. 29/03

Lammkoteletts mit Krautern und Tomaten

(fur 4 Personen)

Zutaten:

4 doppelte Lammkoteletts von je 200 g



Salz, weil3er Pfeffer

je 1/2 TL Kerbel, Basilikum, Estragon, Petersilie (frisch oder getrocknet)
1 Bund Petersilie zum Garnieren

3 EL Butter / Margarine

4 Tomaten

1/8 | heilRe Fleischbruhe

Zubereitung:

Die Rander der Lammkoteletts etwas einschneiden. Frische Krauter fein
hacken. Salz, Pfeffer, Krauter ,mit 2 EL Butter / Margarine verrihren. Ko-
teletts mit der Halfte der Krauterbutter bestreichen und auf einen mit Alu-
Folie bespannten Grillrost legen. Die Alu-Folie an den Randern etwas
hochklappen, damit sich der Fond sammeln kann. Koteletts unter dem
vorgeheizten Grill schieben und 10 - 15 Minuten grillen. Wenden, mit der
restlichen Butter / Margarine bestreichen und weitere 10 Minuten grillen.
Dann den Fond in eine Pfanne geben. Das Fleisch warm stellen. Dem Fond
1 EL Butter / Margarine hinzufiigen und abgezogene, in Wurfel geschnitte-
ne Tomaten und Fleischbrihe zugeben. Alles mischen. Tomatenwurfel U-
ber das Fleisch geben, mit Petersilie garnieren

Lammkoteletts mit Oliven Feta Kruste

Anzahl Personen: 4
Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten:

12 Lammkoteletts

Wiirzmischung fur Fleisch
2 EL Olivenadl
2 dl Fleischbouillon kraftig

Kruste

4 EL Paniermehl

2 Knoblauchzehen, gepresst

4 entsteinte Oliven, fein gehackt
1 EL Majoran, gehackt

3 EL Feta, zerbrockelt

Salz

Pfeffer aus der Muhle

4 - 5 EL Olivendl

Zubereitung:



FUr die Kruste alle Zutaten mischen.

Lammkoteletts wirzen, im heif3en Olivendl anbraten und in eine feuerfeste
Form legen. Die Olivenmasse uUber die Koteletts verteilen. Mit Bouillon
umgielRen und unter dem Grill oder im Backofen bei 220°C knusprig Uber-
backen.

Nahrwerte:

Nahrwerte/Person: 2334 / 558 (kj/kcal)
Proteine: 47.7 g

Kohlenhydrate: 30.7 g

Fett: 26.2 g

Lammkoteletts mit Paprikagemuse

(far 4 Personen):

grune, 2 rote, 2 gelbe Paprikaschoten
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 Tomaten

Salz,

Pfeffer

ca. 5 EL Olivendl

8 Lammkoteletts

Majoran,
Thymian,
Rosmarin,
Oregano

Paprika in Streifen schneiden, Zwiebeln in Ringe, Knoblauch in kleine
Stuckchen (oder zerdrucken), Tomaten klein schneiden. Das Gemiuse zu-
sammen in ein grol3es Stuck Alufolie legen. Mit Salz u. Pfeffer wirzen. 2
EL Ol daruber traufeln. Folie gut verschlieBen und auf dem Grill ca. 20
Min. garen. Lammkoteletts mit dem restlichen Ol bepinseln, mit Salz, Pfef-
fer und Krautern wurzen. Von beiden Seiten ca. 4 Min. grillen. Als Beilage:
Baguette oder Provenzalisches Fladenbrot.

Lammkoteletts mit Rucola-Tomatensalat

Zutaten:

4-6 einzelne Lammkoteletts pro Person



Rufcolasalat
Tomaten

2 El Olivenadl

1 EL Balsamessig
Gemorster Pfeffer
Salz

Zubereitung:

Lammkoteletts salzen und pfeffern, in Olivendl je Seite 3 Minuten bei
mittl. Hitze braten.

Rufcolasalat saubern, Tomaten enthduten und entkernen - mit Rucola zum
Salat mischen. Ol und Essig verriihren im Verhaltnis 2:1 - also auf 2 EL Ol
1 EL Balsamessig - und uber den Salat geben- leicht einziehen lassen.

Salat auf einen Teller geben und die frisch gebratenen Koteletts dazuge-
ben, mit gemorstem Pfeffer bestreuen.

Mengen fur Tomaten und Rucola nach Bedarf. Dazu schmeckt Fladenbrot
und Rotwein.

Quelle: NDR

Lammkoteletts mit Spinat
Zwiebelcoulis, Tomatenmus und gewdurfelten Rosmarin-Zucchini

6 Lammkoteletts

1/2 | Kalbsfond bzw. Lammfond
100 g Spinat
2 Fruhlingszwiebeln
1 EL Olivenol
1 geriebenes Brotchen
1TL feingehackten Ingwer
3 kleine Zucchini in erbsengrof3e Wirfel schneiden
2 Schalotten in Wiurfel gleicher Grofde
2 Knoblauchzehen fein gequetscht
1 TL Rosmarin feingehackt
grober schwarzer Pfeffer, Salz

Die Koteletts in Olivendl von beiden Seiten jeweils zwei Minuten
braun braten und warm stellen. Vor dem Anrichten in einer Pfanne
die Brosel mit Olivenél dunkel rosten, den Ingwer dazugeben,
pfeffern und salzen. Den Fond in die Pfanne geben und um zwei



Drittel einkochen.

Spinat und das Griun der Lauchzwiebeln kurz andinsten und zur
Seite stellen.

Zucchiniwirfel und Schalottenwdurfel in Olivendl mit Knoblauch
weich andunsten, mit Rosmarin, Salz und Pfeffer abschmecken.

Tomatenmus:

3 Fleischtomaten enthautet
2cl Gin

1TL Tomatenmark

1TL Thymian

1 TL Bio-Gemusebriuhe

Tomaten enthauten und klein hacken. Tomatenmark mit dem Gin
verruhren, die Gemusebrihe und den Thymian dazugeben und alles
kurz erhitzen. Die Brotbrosel in Olivendl dunkel anrdsten.

Kurz vor dem Anrichten wird der Fleischfond mit dem Spinat und
dem Zwiebelgrin gemixt und als Sauce serviert.

Die Koteletts in der Mitte des Teller anrichten, mit den Broseln
bestreuen. Oben werden die Zucchini angerichtet. Seitlich von den
Koteletts wird das Tomatenmus und auf der anderen Seite das
Spinat-Zwiebel-Coulis angerichtet.

Lammkoteletts mit Zwiebeln

8 Lammkoteletts waschen und trocken tupfen. In

4 El Olivendl auf beiden Seiten scharf anbraten, mit...

Salz, Pfeffer wirzen, aus dem Topf nehmen und warm stellen.
4 Gemusezwiebeln in Scheiben schneiden und im Bratfett der Lammkote-
letts glasig dunsten. Mit...

Salz,

Pfeffer

1Tl Zimt

1 DOschen Safran

1 Tl Zucker

1/2 Tl gem. Kreuzkimmel

Cayennepfeffer wirzen. Mit

200 ml Gemusefond abldschen, kurz aufkochen lassen.

Die Lammkoteletts darauf legen.



75 g Rosinen in einem Sieb mit heiRem Wasser abbrausen, abtropfen las-
sen und auf die Lammkoteletts geben.
Alles bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 20 min. garen.

Lammrippchen mit Kartoffeln

Zutaten:

500 g Lammkotelett,

500 g Kartoffel,

2 Fleischtomaten,

1 grune Paprikaschote,
4 EL O,

2 Tassen Wasser

Salz.

Die Koteletts im Ol braten. Die Kartoffeln schalen, in Ringe schneiden und
in den Pfannenboden legen. Darauf kommt das Fleisch. Die Tomaten in
Ringe schneiden, ebenso die Paprikaschote. Das Ganze garnieren. Mit
leicht gesalzenem Wasser so lange dampfen bis die Kartoffeln gar sind.

Lammstielkoteletts mit Bohnen M

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
500 g grine Bohnen
Salz, Pfeffer

8 Lammstielkoteletts (aca. 75 Q)

2-3 EL Olivenadl

1/8 | Milch

1 Packung Kartoffelptree (far 1/2 | Milch)
100 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas)
1-2 Schalotten

4 Tomaten

2-3 Stiele Thymian

2-3 EL Essig

ZUBEREITUNG

1. Bohnen putzen, waschen. In kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten ga-
ren.



2. Koteletts waschen und trockentupfen. 1 EL Ol erhitzen. Koteletts darin
8-10 Minuten unter Wenden braten. Mit Satz und Pfeffer wirzen. Heraus-
nehmen. Bratfett mit 2-3 EL Wasser abloschen und zur Seite stellen.

3. 3/8 | Salzwasser aufkochen. Milch zugiel3en und Pureepulver einruhren.
Getrocknete Tomaten abtropfen lassen, klein schneiden und unter das Pu-
ree heben.

4. Schalotten schalen, fein hacken. Tomaten waschen und klein schnei-
den. Thymian waschen, hacken. 1-2 EL Ol im Bratensatz erhitzen. Scha-
lotten andunsten. Mit Essig abloschen, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian wirzen. Bohnen abgiel3en. Mit Vinaigrette und Tomaten mischen.
Alles anrichten.

Getrank: z. B. Mineralwasser oder Rotwein.

Zubereitungszeit ca. 40 Min.
Pro Portion ca. 550 kcal/2310 kJ. E36g, F30g, KH27g

Getrocknete, in Ol ein i gelegte Tomaten gibt es in gut sortierten Lebens-
mittelméarkten oder turkischen Laden zu kaufen.
Bella Nr. 36/02

Lammestielkoteletts mit Tomatenpuree M

Zutaten fur 1 Person:

2 Lammstielkoteletts

2 TL Olivenadl,

Salz,

Pfeffer

100 g grune TK-Bohnen

4 EL Milch

1/ 2 Packung Kartoffelpuree (fur 1 - 2 Personen, fur 1/2 1)
1/2 Schalotte,

2 Kirschtomaten

1 EL Essig,

1 Stiele Thymian

1. Koteletts in 1 TL heiBem Ol ca. 8 Minuten rundherum braten. Wiirzen,
herausnehmen. Brat6l abgiel3en. Bratensatz mit 1 EL Wasser abldschen.



2. Bohnen in Salzwasser ca. 7 Minuten kochen. 90 ml Salzwasser aufko-
chen. Topf vom Herd nehmen, Milch zugeben. Plureepulver einrihren. Ge-
trocknete Tomaten in Stiicke schneiden, unter Puree heben

3. Schalotte wurfeln. Tomaten in kleine Sticke schneiden. Bratensatz mit
Essig verrihren. Schalotte Lind Tomaten zufugen. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian wirzen. Rest Ol unter schlagen. Alles anrichten.

Zubereitung ca. 30 Minuten.
Pro Portion ca. 550 kcal. ,E 36 g, F30 g, KH 27 g
Laura Nr. 14/03

Marinierte Lammkoteletts

Zutaten:

8 Lammkoteletts

5 Knoblauchzehen
schwarzer Pfeffer

5 EL Olivenol

1 TL getrocknetes Basilikum
1 TL getrockneter Rosmarin
2 TL getrockneter Thymian
1 EL Zitronensaft

Salz

Zubereitung:

Die Lammkoteletts mit frisch gemahlenem Pfeffer kraftig einreiben. Das
Ol, die Krauter und den Zitronensaft mit den ausgepressten Knoblauchze-
hen mischen. Die Koteletts in eine Schussel legen und die Marinade dar-
Uber gielen. Mindestens 4-5 Stunden durchziehen lassen, dabei ab und zu
wenden. Eine grol3e Pfanne erhitzen und die Koteletts von jeder Seite 3
Minuten kross anbraten, dabei mit der restlichen Marinade bestreichen.
Erst vor dem Servieren salzen und mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Dazu passt: Bratkartoffeln

Lamm

Albanische Leber

Arnavut Cideri



1.5 kg Leber, vom Lamm

200 g Menhl

1 EL Paprikapulver, edelsuf3

1 EL Sumach

5 m. grolRe Zwiebel(n)

1 Bund Petersilie oder Thymian

500 ml Ol (Sonnenblumendl)
Salz

Zubereitung:

Von der Leber die zarte Haut entfernen, dann die Leber in grol3e Wurfel
schneiden.

Leber in reichlich Salzwasser legen, einige Zeit stehen lassen. Dann die
Leberwdirfel abwaschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Mehl mit Salz vermischen und durchsieben.

Leberwdirfel mit der Halfte des Paprika vermischen und mit Hilfe des Sie-
bes im Mehl schwenken.

In gut erhitzen Sonnenblumendl die Leberwurfel einige Male in der Pfanne
schwenken, dann bei starker Hitze 1 bis 2 Minuten garen. Uberflussiges Ol
abseihen und Leberwirfel in ein sauberes Gefald geben.

Zwiebeln abziehen, waschen, in Scheiben schneiden und mit Sumach und
restlichem Paprikapulver vermischen. Petersilie oder Thymian waschen
und fein hacken, unter die Zwiebeln heben. Zwiebeln als Beilage zur Leber
reichen oder die Leber auf den Zwiebeln anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Liesbeth vom 20.04.03

Arni kokkinisto

Fuar 4 Personen-

800 g Lammfleisch

1/2 | guter Rotwein

3 grol3e, gehackte Zwiebeln

4 gehackte Knoblauchzehen

1/2 Tl Thymian

1 Tl Starkemehl

6 El Commandaria (ersatzweise Marsala oder Madeira)
Pflanzendl

gemahlener, schwarzer Pfeffer



Salz

Das Fleisch in grobe Wirfel schneiden und 4 Stunden in dem Wein
marinieren.

Etwas Ol erhitzen. Das Fleisch gut abtropfen lassen und kraftig anbraten.
Anschlie3end die Zwiebeln und den Knoblauch hinzufigen und weiterbra-
ten. Mit der Marinade abléschen. Mit dem Thymian, Pfeffer und Salz wur-
zen und kécheln lassen, bis das Fleisch gar ist (ca. 45 Minuten). Falls no-
tig, Wasser nachgiel3en. Zum Schluss das Starkemehl im Commandaria
I6sen und in die Sauce einruhren. Aufkochen und servieren.

Dazu passen hervorragend die im nachsten Rezept folgenden Ofenkartof-
feln.

Noch ein paar Bemerkungen dazu: Der Knoblauch darf nicht dunkel
gebraten werden; dann wird er bitter! Wir haben als Rotwein einen Sud-
pfalzer Spatburgunder verwendet. Commandaria ist ein Dessertwein, der
aus gedorrten Trauben hergestellt wird.

Vorbereitungszeit 4 Stunden marinieren.

Auberginen mit Lammfleisch

Zutaten:

1 kg Lammfleisch,

100 g Schalotten,

3 grolie Fleischtomaten,
Salz

Pfeffer,

2 | Wasser,

1 EL Margarine,

5-6 langliche Auberginen
Ol zum Braten.

Die Auberginen waschen, der Lange nach in 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden (mit der Brotschneidmaschine konnen Sie alle Scheiben gleich
dick schneiden). 1 Stunde in stark gesalzenes Wasser einlegen, danach
mit Kiichenkrepp trockentupfen. Das Ol erhitzen und die Auberginen auf
beiden Seiten goldgelb backen. Auf Kuchenkrepp abtropfen lassen. Das
gewdurfelte Lammfleisch in Margarine 10 Minuten braten. Die Schalotten
fein schneiden, dazugeben und weiter braten. Die Tomaten schalen, klein
schneiden und dazugeben. Salz, Pfeffer und das Wasser zugeben. Bei



schwacher Hitze weiter kochen bis das Fleisch durch ist. Jeweils 2 geba-
ckene Auberginenscheiben kreuzweise Ubereinander legen, einige Fleisch-
wurfel in die Mitte des Kreuzes legen und die Enden von vier Seiten tber-
einander klappen. In Scheiben geschnittene Paprikaschoten darauflegen
und mit einem Zahnstocher befestigen. Die Auberginentaschen auf ein
Backblech nebeneinander legen und leicht gesalzenes Wasser darauf gie-
Ren. Ca. 30 Minuten bei 200 Grad garen.

Bigos Jager Topf

Flr 6 Personen
250 g WeilRkohl
500 g Sauerkraut
1 Zwiebel
2 sauerliche Apfel
3 Tomaten

3 El Schweineschmalz
250 g Rindfleisch
200 g mageres Schweinefleisch
200 g Wildbret oder mageres- Lammfleisch
60 g fetter Speck

2 polnische Wurstchen

1 Tasse= Fleischbruhe
1 Tasse= Rotwein

1 Tl Zucker

1 Tl Salz

2 Msp. Pfeffer

1 El Paprikapulver

1 Lorbeerblatt

5 Pimentkoérner

Den Kohl in Streifen schneiden, das Sauerkraut, ausdriicken. Die Zwiebel
schalen und wiirfeln. Die Apfel schalen, vierteln, vom Kerngehause be-
freien und wirfeln.

Die Tomaten hauten und grob hacken. Das Schmalz in einem Topf zerlas-
sen.
Die Zwiebel- und die Apfelwiirfel anbraten. Den Kohl, das Sauerkraut
und die Tomaten zufugen, umruhren und den Topf vom Herd nehmen.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Fleisch in grof3e Wiurfel schnei-



den. Den Speck wurfeln und glasig braten. Die Fleischwiurfel darin braun
anbraten und in den Kohltopf geben. Die Wurstchen in Scheiben hinzufu-
gen. Den Bratensatz mit der Fleischbriihe 16sen, den Wein hinzufluigen. Die
Sauce unter den Eintopf ruhren; die Gewurze hinzufuigen. Bigos im Back-
ofen zugedeckt in 1 1/2 Stunden und im offenen Topf fur weitere 30 Minu-
ten garen.

Kleiner Tipp: Am besten schmeckt Bigos, wenn man selbstgemachtes
Sauerkraut verwendet und das ganze uber mehrere Tage hinweg immer
wieder aufwarmt, so dass das Kraut "voll" durchziehen kann.

Bohnen - Lamm - Gulasch M

Zutaten:

125 g Bohnen (Wachtelbohnen), getrocknet
2 Zehen Knoblauch

100 g Schalotten

8 Aprikosen, halbiert, aus der Dose

1 Dose Kidneybohnen

1 Stiel Rosmarin

3 EL Ol (Olivenol)

600 g Gulasch vom Lamm

Salz

Pfeffer

2 EL Tomatenmark
1 EL Mehl

75 g Oliven, schwarz
100 g Schlagsahne
Brot (Fladenbrot)

Zubereitung:

Wachtelbohnen mindestens 8 Std in kaltem Wasser einweichen. Dann ab-
giel3en, abspulen.

Knoblauch durch die Presse drucken. Schalotten halbieren. Aprikosen und
Kidneybohnen abtropfen lassen. Rosmarinnadeln abstreifen. Ol erhitzen.
Fleisch portionsweise darin anbraten. Alles zuriick in den Topf geben, sal-
zen und pfeffern. Unter Wenden ca. 10 min weiterbraten. Knoblauch,
Schalotten und Tomatenmark zufiigen, kurz mitbraten. Mit Mehl bestau-
ben. Wachtelbohnen, 1/2 | Wasser und Rosmarin zufugen. Zugedeckt 45
min garen. Weitere 400 ml Wasser angiel3en. Oliven, Kidneybohnen und
Aprikosen zufugen, und weitere 15 min garen. Sahne zufugen, Gulasch
wurzig abschmecken.

Dazu das Fladenbrot servieren.



Couscous

Zutaten fur Portionen
1.5 kg Lamm oder Hammelfleisch

1 kg Huhn

3 kleine Kurbis(e), geschélte

3 Stange/n Lauch

500 g Karotte(n)

1.5 kg Rube(n), weilie
Salz und Pfeffer

30 Koérner Koriander

3 Zweig/e Petersilie

1 Prise Paprikapulver

1 Prise Safran

250 g Griel3

500 g Kichererbsen

500 g Zwiebel(n)
Puderzucker

50 g Rosinen

1 Prise Kimmel

ZUBEREITUNG

Die Karotten und weil3en Ruben schaben und in kleine Sticke schneiden,
ebenso die geschalten Kurbisse. Den Lauch in Sticke schneiden, alles in
Ol braunen, das Hammelfleisch und das Huhn mit 3,51 Wasser dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Paprika, den Korianderkoérnern und Petersilie
wdurzen.

Der Griel3 wird in einem besonderen birnenformigen Tongefald mit LO-
chern, aus denen der Dampf entweicht, knapp tUber den Topf gehangt. Alle
30 Minuten leert man den Griel3 auf einen Teller und befeuchtet ihn mit
Wasser, in dem man eine Prise Safran aufgel6st hat. Dann knetet man ein
Stuck Butter / Margarine, das man in der Hand erwarmt hat, in den Griel3
und gibt ihn in das Gefal zuruick. Der ganze Prozess dauert 90 Minuten.
Etwas Flussigkeit aus dem grof3en Topf in einen anderen schépfen und
darin die Kichererbsen 3 Stunden lang sanft kécheln. Die Kichererbsen
mussen von der Flussigkeit gut bedeckt sein. Die Zwiebeln fein hacken
und braunen, mit einer Handvoll Puderzucker bestauben, salzen, leicht
pfeffern und den Kiimmel dazugeben.

Die Rosinen in warmes Wasser legen.

Ist alles gar, Huhn und Hammelfleisch herausnehmen, in kleine Stlcke
schneiden und warm stellen.

Dann gibt man den Griel3 auf eine grol3e Platte, richtet die Kichererbsen
ringsherum an und hauft die Fleischstiicke, Zwiebeln und Rosinen auf den
Griel3. Die Bruhe serviert man mit dem Gemuse in einer Terrine.



Notiz:

Kuskus wird fast immer mit einer stark gewturzten Sauce zubereitet. Die
vielen Varianten dieser Sauce werden Arissa genannt. lhre Grundlagen
sind zerstampfte Pfefferschoten und Ol. Verschiedene Zutaten verleihen
der Sauce ihre persodnliche Note. In Nordafrika verwendet man meistens
Tomatenmark, Knoblauch, Fenchel, Basilikum, Koriander, Safran usw.
Diese Zutaten werden entweder zusammen vermischt und mit Ol ge-
streckt oder in mit Piment gewurztem Olivenél mariniert.

14.8.03 sherbet lemon CK

Curry von Lamm, Schwein oder Rind
Rezept habe ich aus Singapur mit gebracht

Zutaten fur Portionen

500 g Lamm, Schwein oder Rindfleisch

4 EL Curry

1 grol3e Zwiebel(n)

2 Gewidrznelken

Y4 TL Zimt

1 Zehe/n Knoblauch

1 TL Ingwer, gemahlen
Kokosraspel
Kokosmilch
Brihe

ZUBEREITUNG

Fleisch klein schneiden, mit Ingwerpulver und Knoblauch ( zerdrickt )
vermischen und 1 Nacht ziehen lassen.

Dann Currypuder einmischen und etwas ziehen lassen. Zwiebel klein
schneiden und mit Gewurzen und Zimt anbraten. Fleisch zugeben anbra-
ten und mit Bruhe aufgiel3en. Das ganze fertig garen. Am Schluss mit Ko-
kosmark und Kokosmilch verfeinern.

20.12.03 ahmonl12002 CK

Fleischspiel3e
Sosaties

Zutaten far Portionen



750 g Lammfleisch
750 g Schweinefleisch

250 g Lamm - Schwanzfett (oder Speck)

500 g Zwiebel(n)
250 g Aprikose(n), getrocknet
75 ml Aprikosenkonfittire
2 TL Curry
2 TL Zucker, braun
1 EL Salz
40 ml Essig
1 TL Pfeffer
Ol

ZUBEREITUNG

Die Aprikosen am Vortag in soviel Wasser einweichen, dass sie bedeckt
sind.

Die Zwiebeln schalen, in Ringe schneiden und in heiRem Ol sautieren. Die
Aprikosenmarmelade mit dem Essig, Zucker, Knoblauch (geschalt, zer-
druckt), Salz und Pfeffer zu den Zwiebelringen geben und unter standigem
Ruhren 7 Min. koécheln lassen. Abkuhlen lassen.

Das Fleisch wiurfeln, den Speck in Scheiben schneiden und abwechselnd
auf Spiel3e aufreihen, in ein passendes Gefal geben und mit der abge-
kihlten Marinade Uberziehen. Mindestens zwei Tage unter mehrmaligem
Wenden marinieren lassen.

Die Fleischspiel3e abtropfen lassen und grillen, die Marinade erhitzen und
als Sauce reichen. Beilagen: Reis, gebackene Kartoffeln oder 'Rooster-
koek’

31.1.04 midgard2kopf CK

Frahlingsfleisch

Zutaten:

%2 kg Lammfleisch,

1 Bund Fruhlingszwiebeln,

1 Bund Dill,

1 Kopfsalat (Romana),

Salz

Pfeffer,

2 EL Butter / Margarine oder Margarine.

Den Boden eines grol3en Topfes mit den Blattern eines halben Salatkopfes
auslegen. Das in grol3e Stucke geschnittene Fleisch auf die Salatblatter



verteilen. Alle Fruhlingszwiebeln und den unzerkleinerten Dill auf das

Fleisch legen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und mit der zweiten Halfte
der Salatblatter zudecken. %2 Glas Wasser und etwas Butter / Margarine
zugeben. Bei mittlerer Hitze so lange dampfen bis das Fleisch durch ist.

Gebratene Nieren kreolisch

Zutaten fur Portionen

750 g Innereien, Lamm-Nieren

250 g Zwiebel(n) fein gehackt
375 g Tomate(n), frisch
7 EL Ol, (Olivendl)
1 EL Essig, (Fruchtessig)
1 Knoblauch, Zehe, fein gehackt
Salz nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Die Lamm-Nieren von uberflissigem Fett befreien und vierteln. Tomaten
schalen, entkernen und fein hacken. In einer Pfanne die Halfte des Oliven-
Ols erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und darin glasig dunsten.
Die gehackten Tomaten und den Essig dazu geben und so lange einko-
chen, bis die meiste Flussigkeit verdampft ist und sich ein lockerer "Brei"
gebildet hat. Die Pfanne vom Herd nehmen. Das restliche Olivendl in einer
weiteren Pfanne erhitzen. Die Nierenviertel trocken tupfen und mit etwas
Pfeffer und Salz bestreut- in das Ol geben. Unter haufigem Wenden etwa
4 bis 5 Min. braten, bis sie von allen Seiten leicht gebraunt sind. Die ein-
gekochten Tomaten uber die Nieren geben und 1 bis 2 Min. grundlich er-
hitzen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Reis servie-
ren.

2.5.02 Liesbeth CK

Nieren NACH dem Braten salzen, nicht vorher,
sonst werden sie hart.

23.5.03 Zanzibar CK

Gefullte Papadams

Zutaten fur Portionen
2 grol3e Kartoffeln, geschéalt und gewurfelt



2 EL Fruhlingszwiebel(n), gehackt
1 Zehe/n Knoblauch
1 Chilischote(n), grune, entkernt und gehackt

250 g Lamm, mager oder Rindfleisch

2 EL Butterschmalz oder Ghee

1 TL Zucker

2 TL Gewurzmischung (Garam Masala)

1 EL Zitronensaft

2 EL Koriandergriin, gehackt

etwas Pfeffer, schwarzer, zum Abschmecken

2 EL Kichererbsen (Mehl)

1 Pck. Brot, indische Linsenfladen, mittelgrol3 (Papadams, natur)
Ol, zum Frittieren

ZUBEREITUNG

Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Wasser abgiel3en
und die Kartoffeln stampfen.

Fruhlingszwiebeln, Knoblauch und Chili zu einer Paste zermahlen. Mit dem
Fleisch solange in Ghee anbraten, bis das Fleisch zu braunen beginnt. Nun
die Kartoffeln, Zucker, Garam Masala, Zitronensaft, Korianderblatter hin-
zufugen und mit Pfeffer abschmecken. Das Ganze zu einer homogenen
Masse verarbeiten. Daraus kleine Ballchen formen, die etwas kleiner als
der Durchmesser der Papadams sein sollen.

Aus dem Kichererbsenmehl und dem kalten Wasser eine Paste herstellen.
Die Papadams in kaltes Wasser eintauchen, abtropfen lassen und vorsich-
tig trocken tupfen. Jeweils ein Ballchen der Fullung in die Mitte eines Pa-
padams legen. Die Rander mit der Kichererbsenpaste bestreichen, den
Papadams zu einer Rolle formen und die Enden fest zusammendricken.
Frittierodl auf mittlere Hitze erhitzen, damit die Hulle nicht vor dem Inhalt
gar wird. Mehrere Papadams gleichzeitig frittieren, bis sie knusprig und
goldgelb sind. Abtropfen lassen. Die noch heil3en Papadams mit einem
scharfen Mangochutney servieren. Mit Frahlingszwiebeln und Koriander
garnieren.

2.1.03 Judith CK

Gefullte Weinblatter
Leckeres aus der orientalischen Kuiche

Zutaten fur Portionen

2 Aubergine(n)

12 Weinblatter, eingelegt

1 Zwiebel(n), fein gewdurfelt



3 Zehe/n Knoblauch, gepresst

200 g Lammfleisch, fein gewurfelt

100 g Reis (Rundkornreis)
2 EL Pinienkerne
200 ml Gemusebruhe, ca.
1 Msp. Piment
2 Zweig/e Thymian, gehackt
Y4 Bund Petersilie, glatte, gehackt
etwas Zitronensaft
Salz und Pfeffer
Olivenol

ZUBEREITUNG

Die Auberginen einritzen und ca. 30 Minuten in den 180 Grad (Umluft)
vorgeheizten Ofen legen. Die Auberginen sollen schon weich und die Haut
etwas angebrannt sein, damit man sie gut schalen kann. Die Weinblatter
10 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser ab-
schrecken, trocken tupfen und ausgebreitet hinlegen.

Zwiebelwurfel und eine gepresste Knoblauchzehe in einem Topf mit Oli-
vendl anschwitzen. Das Fleisch zugeben, anbraten, den Reis und gerostete
Pinienkerne untermischen und mit Gemusebruhe auffillen. Ca. 20 Minuten
kocheln lassen, bis der Reis weich ist. Piment, Thymian und Petersilie un-
termischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse etwas ab-
kihlen lassen und dann die Weinblatter damit fullen. Die Aubergine scha-
len, das Fruchtfleisch zusammen mit gepresstem Knoblauch in einen Mixer
geben und fein purieren. Dann Olivendl und etwas Zitronensaft untermi-
xen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Weinblatter mit dem Au-
berginen dipp anrichten.

4.3.04 Birte CK

Gefullter Lammbraten mit Gemuse

Zutaten:

1,5 kg Lamm

Salz und Pfeffer, weil3
1 Zehe Knoblauch

1 Bd Petersilie

2 TL Basilikum

250 ml Fleischbrihe

250 g Schalotten
1 kg Kartoffeln



500 g Bohnen Brechbohnen

Zubereitung:

Lammfleisch mit Salz und Pfeffer kraftig einreiben. Knoblauch und Petersi-
lie fein hacken, mit Basilikum vermischen. Krauter gleichméafig auf dem
Lammfleisch verteilen. Fleisch aufrollen und mit Kiichengarn zusammen-
binden.

In einen grol3en Brater geben und im vorgeheizten Ofen bei200_C ca. 90
min braten. Dabei nach und nach Bruhe angief3en. Schalotten und Kartof-
feln schalen. Kartoffeln waschen und vierleln. Bohnen putzen und wa-
schen. Gemiuse nach 45 min Bratzeit zum Fleisch geben, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Vom Lammbraten das Kuchengarn entfernen, Fleisch in
Scheiben schneiden. Zusammen mit Gemuse auf einer vorgewarmten
Platte anrichten.

Gefullter Lammrollbraten 4Ei M

mit ServiettenklolR
Zutaten:
FUr den Braten:

1 ausgebeinte Lammbrust

Salz, schwarzer Pfeffer
3 altbackene Brotchen
200 g Brie
100 g Rosinen
50 g Zitronat
1/8 | Milch
2 TL Rosmarin
1 TL Thymian

2 Eier

3 EL Butterschmalz
12 |1 Rotwein

1/8 | Portwein

4 cl Weinbrand

200 g Créme fraiche

Fiar den Klof3:
10 altbackene Brotchen
Y41 Milch
1 Zwiebel
%2 Bund Petersilie
30 g Butter / Margarine

2 Eier



Salz, Pfeffer, Muskat
Butter / Margarine zum Braten

Zubereitung:

Lammbrust mit Salz und Pfeffer wirzen. Brotchen wurfeln, mit Rosinen
und Zitronat vermischen und mit lauwarmer Milch Ubergiel’en. Gewdurfel-
ten Brie, Krauter und Eier zufiigen und gut vermengen. Lammbrust fullen
und mit Kichengarn verschniren. Das Fleisch im Butterschmalz anbraten.
Mit Rotwein und Portwein abléschen und in den auf 170° C vorgeheizten
Backofen (Gas Stufe 1) schieben. Braten mehrmals wenden und nach ca.
30 Minuten aus dem Backofen nehmen. Bratensatz mit Weinbrand und
Créeme fraiche aufkochen und durch ein Sieb gielRen.

Fur den Klof3 die Brotchen wiurfeln und mit lauwarmer Milch Ubergiel3en.
Gehackte Zwiebel und Petersilie in Butter / Margarine anschwitzen, mit
der Brotchenmasse und den Eiern vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wurzen. Die Masse in einem Geschirrtuch zu einer Rolle formen, mit
Kichengarn zusammenbinden und 40 Minuten in siedendem Wasser zie-
hen lassen. Serviettenklol3 in Scheiben schneiden und in Butter / Margari-
ne leicht anbraten.

Geschmortes Lamm Nordchinesische Art
Portion: 6

500 g Lammfleisch; ohne Knochen

3 El Sojasauce
3 El Trockener Sherry
1 El Zucker
1 Tl Funf-Gewdlrze Mischung
2 El Pflanzenadl
1 Tl Knoblauch; gehackt
1 Tl Frischen Ingwer; gehackt
1 Zwiebel; in 2 cm Wurfel
1 Tl Sezuan-Pfeffer
500 ml Bruhe
3 Kartoffeln;2 cm Scheiben

Vermengen Sie das Lammfleisch mit Sojasauce, Sherry, Zucker sowie der
Funf- Gewlrze- Mischung und lassen es fast ca. 1 Stunde marinieren.
Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne oder Wok. Geben Sie das
Lammfleisch dazu und braten Sie es, bis sich die Poren geschlossen
haben und es auf allen Seiten eine goldbraune Farbe angenommen hat.

Geben Sie Knoblauch, Ingwer, Zwiebel sowie gemahlenen Pfeffer dazu und
braten es noch einmal fur ca. 2 Minuten durch. Fligen Sie die restliche



Marinade und Bruhe zu, lassen es aufkochen und dann fur ca. 1,5
Stunden simmern.

Geben Sie die Kartoffeln dazu und lassen das Ganze fur ca. 30 Minuten
kochen, bis die Kartoffeln weich sind

Geschnetzeltes an Wildrahmsauce mit Reis und Rosenkohl

Zutaten fur Portionen
4 Lamm - oder Kalbsplatzli, klein bis mittelgrol3 oder

300 g Lamm - oder Kalbsgeschnetzeltes

2 m.- grol3e Zwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch
1 Bund Petersilie, (wenn madglich Glattpetersilie)
1 Pck. Fertigmischung fur Wildrahmsauce / Hubertus
etwas Senf
200 ml Wein, rot
Salz und Pfeffer
250 ml Rahm (oder Milch ca. 3 dl und ein bisschen Saucenbinder hell)
250 g Reis
500 g Rosenkohl
4 Scheibe/n Speck zum Braten
etwas Ol zum Braten

ZUBEREITUNG

Rosenkohl in einem Dampfkochtopf (tiefgefroren direkt in den Topf oder
frische waschen, risten) und 7 bis 10 Minuten geméss Dampfkochtopfan-
gabe kochen. Rosenkohl halbieren, die 4 Tranchen Bratspeck in Streifen
schneiden, von einer Zwiebel die Halfte wirfeln und alles zusammen mit
ganz wenig Ol (Speck hat auch viel Fett evt. Ol weglassen) in eine Pfanne
geben. Die Herdplatte dazu noch nicht anstellen.

Reis wie in der Verpackung angegeben kochen.

Die Kalbs- oder Lammsplatzli in Stucke schneiden, die Zwiebeln halbieren
und in Streifen schneiden und beides in einer heillen Pfanne (mit ein biss-
chen Ol) kurz anbraten und mit 1 dl Rotwein abléschen. Die Pfanne auf die
Seite stellen.

Jetzt die Pfanne mit dem Rosenkohl, Speck und Zwiebeln auf mittlerer bis
hoher Stufe braten, Achtung, der Rosenkohl sollen nicht schwarz werden.
Uber das Fleisch die Fixfertigsauce verteilen, ein bisschen einriihren,
Knoblauch reinpressen, Petersilie gehackt reingeben (ich personlich neh-
me den Bund in die Hand und schnipse feine Streifchen mit der Schere
direkt in die Pfanne), pfeffern und kurz umruhren (Pfanne steht nicht auf
der heil3en Herdplatte). Rahm (oder Milch), Rotwein und ein bisschen Senf
beifigen und das ganze umruhren und kurz aufkochen. Nach Belieben
nachsalzen.



12.10.03 Little Flower CK

Haggis

1 Schafsmagen
1 Schafsleber
1 Schafsherz

1 Schafslunge

1 Ts. Hafermehl
2 mittl. Zwiebeln

250 g Nierenfett/Talg von Schaf

; kleingehackt
Salz
Pfeffer, schwarz

Den Schafsmagen grundlich saubern und uber Nacht in kaltes Salzwasser
legen.

Die rauhe Seite nach aul3en stulpen. Herz, Lunge und Leber in einem
Topf zum Kochen bringen und 1 1/2 Stunden simmern lassen.

Das Hafermehl auf einem Tablett oder Backblech ausbreiten und im
Backofen unter dem Grill rosten.

Die gekochten Innereien klein hacken oder durch den Wolf drehen.
Alle Zutaten mit dem Fett vermischen, salzen und pfeffern. Das
Gemisch mit Innereienkochwasser vermischen; es sollte gut

durchfeuchtet sein.

Den Magensack nur etwas Uber die Halfte fullen, da das Gemisch noch
aufquillt. Den Magen grundlich zundhen und in heilBem Wasser aufsetzen.

Wenn die Fullung zu Quellen beginnt, den Magen mit einer Stricknadel
einstechen damit er nicht platzt. Drei Stunden kochen lassen.

Als Beilagen Kartoffelbrei und Rubenbrei (den beruchtigten ;-)
reichen.



Griechisches Osterlamm

Zutaten (8 Portionen):

1 kg Lammfleisch (ohne Knochen)

1 Tasse Olivendl

12 Tasse Rotweinessig

2 EL Knoblauch (gehackt)
1% Tasse Petersilie (gehackt)
12 Tasse Dill (gehackt)

4 EL Oregano (getrocknet)
schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

a) Mischen Sie das Ol, den Essig, den Knoblauch, Dill, Oregano, die Pe-
tersilie und etwas Pfeffer zu einer Marinade.

b) Pfeffern Sie das Fleisch gleichméalig von allen Seiten, schneiden Sie
es an einigen Stellen ein und legen Sie es fur 24 Std. in die Marinade.

c) Lassen Sie die Marinade abtropfen. Geben Sie das Fleisch in einen
Brater und braten Sie bei 220°C fur ca. 45 Minuten.

Haggis aus der Pfanne

350 g Lammleber

2 mittl. Zwiebeln
175 g Talg; kleingehackt
75 g Haferflocken
;Salz
:Pfeffer

Leber zusammen mit den gehackten Zwiebeln in einen Topf geben und mit
Wasser bedecken.

Zum Kochen bringen und 30 Minuten leicht kdcheln lassen.

In ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Bruhe aufbewahren.
Die Leber nach dem Abkuhlen fein schneiden und zusammen mit den
Zwiebeln, Talg und Haferflocken in einen Topf geben. Wirzen und
soviel von der Bruhe zugeben bis alles feucht aber nicht nass ist. zum
Kochen bringen und ca. 1 1/2 Stunden leicht kécheln lassen. Immer
wieder einmal ruhren und bei Bedarf etwas Brihe zugeben.

Man kann die Mischung auch in einer Puddingform im Wasserbad fur 2



Stunden garen lassen.

Irish Stew

Zutaten:

750 g Lammfleisch (in Ragout-Stucke),

1 mittelgrolRe Zwiebel (fein gehackt),

1 Knoblauchzehe (gepresst),

500 g Stangenbohnen (geputzt und eventuell entzweigeschnitten),
500 g Kartoffeln (geschélt und geviertelt),

1 EL gehackte Petersilie,

1/2 | Rinderbriuhe,

Salz,
Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch und Bohnen lagenweise in einen Kochtopf schichten. Jeweils mit
Zwiebel, Knoblauch, Salz und Pfeffer bestreuen.

Mit der Rinderbruhe tbergie3en und 1 1/2 Stunden kocheln lassen. Dann
die Kartoffeln dazugeben. Noch etwas Briihe daruber giel3en und eine 3/4
Stunde weiterkocheln lassen. Vor dem Servieren mit Petersilie

bestreuen.

Juwetsi M

Zutaten:

1 kg Lammfleisch (oder anderes evtl. Kalb)

Salz, Pfeffer

Butterschmalz

4 enthautete Tomaten

1 Zwiebel, fein gehackt

1 EL Tomatenmark

2 EL Butter / Margarine

500 g Teigwaren (mdglichst Kritharaki)

1 Tasse geriebenen Kefalotiri-Kase (oder ersatzweise Parmesan)

Zubereitung:

Das Fleisch in 4 gleichgrol3e stucke schneiden, salzen , pfeffern und in
Butterschmalz kurz anbraten. Aus den enthauteten Tomaten die Kerne



entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Das Fleisch in eine Kasse-
rolle legen , die Tomaten, die kleingehackte Zwiebel, 1 EL Tomatenmark,
2 EL Butter / Margarine und ein Glas Wasser dazugeben und mischen.
Pfeffern und salzen. Im Ofen ca. 1 Stunde braten. Danach 6 Tassen ko-
chendes Wasser und die Teigwaren zugeben. Im Ofen noch ca. 30 Minuten
garen lassen. Dabei ab und zu umruhren. In den letzten 5 Minuten Garzeit
kann man obenauf den geriebenen Kefalotiri-Kase (oder ersatzweise Par-
mesan) und Butterflockchen geben.

Kichererbsen mit Fleisch
Etli Nohut

Zutaten:

300 g Lammfleisch,

300 g Kichererbsen,

2 Zwiebeln,

1 EL Tomatenmark,
Salz,

Wasser

2 EL Butter / Margarine.

Die Kichererbsen eine Nacht vorher einweichen und danach weichkochen.
Die Butter / Margarine und das gewurfelte Fleisch solange in einem Topf
braten bis kein Saft mehr vorhanden ist. Danach die feingehackten Zwie-
beln dazugeben und weiterbraten. Zuletzt Tomatenmark, Wasser, Salz
und Kichererbsen hinzufigen. Alles zusammen kochen.

Kuskus mit Lamm und Gemuse

50 g Kichererbsen
250 g Lammfleisch
250 g Rindfleisch

4 Huhnerkeulen (a 200 g)

5 El Olivenadl

2 -3 Fleischtomaten

2 Tl gekdrnte Bruhe
1/2 Stange Lauch

1 Zwiebel

1 Ig Kartoffel

1 Mobhre



1 mittelgrof3e Zucchini
1 sm Aubergine
300 g Kuskus
100 g Butter / Margarine
1 Tl Harissa (turk. Lebensmittelgeschaft)
2 El Tomatenmark
1 -2 Tl. Gemahlener Kreuzkiimmel

Kichererbsen etwa 12 Stunden in reichlich Wasser einweichen.
Dann in ein Sieb abgiel3en und abtropfen lassen. Das Fleisch und
die Huhnerkeulen kalt absptlen und trocken tupfen. Das Fleisch
in mundgerechte Stiicke schneiden. Das Ol in einem Kuskus- Topf
erhitzen

Die Fleischstiicke in dem Ol bei mittlerer Hitze in etwa 4
Minuten goldbraun braten. Die Tomaten mit kochendem Wasser
Uberbruhen, hauten, von den Stielansatzen befreien, purieren
und mit der gekornten Bruhe zum Fleisch geben. Mit Wasser knapp
bedecken und bei schwacher Hitze etwa 40 Minuten kochen lassen.

Den Lauchputzen, langs aufschlitzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Kartoffel
waschen, schalen und grob wurfeln. Die Mohre waschen, schéalen
und in Scheiben. Den Zucchini und die Aubergine waschen und von
den Stiel- und BlUutenansatzen befreien.

Den Zucchini in Scheiben, die Aubergine in etwa 2cm grof3e
Wairfel schneiden. Den Kuskus in eine Schussel geben mit 1/4 |
Salzwasser ubergief3en, durchrihren und etwa 15 Minuten quellen
lassen. Das Gemuse und die Kichererbsen zum Fleisch in den Topf
geben. Soviel Wasser angiel3en, dass alles knapp bedeckt ist.

Den Kuskus mit zwei Gabeln lockern und in den Topfaufsatz
geben. Den Aufsatz uber den Eintopf in den Topf hangen. Das
Gericht bei schwacher Hitze in etwa 45 Minuten fertig garen.

Den Aufsatz mit dem Kuskus abnehmen, die Butter / Margarine in kleinen
Stucken auf dem Kuskus verteilen und ihn mit zwei Gabeln gut
auflockern.

Fur die scharfe Sauce zwei Tassen Bruhe aus dem Eintopf nehmen
und in eine kleine Schissel fullen. Die Brihe mit der Harissa,
dem Tomatenmark und dem Kreuzkiimmel verrihren.

Der Kuskus wird traditionell in der Mitte einer grof3en Platte
zu einer Pyramide geformt und das Fleisch und der Eintopf um
die Pyramide herum arrangiert. Die scharfe Sauce wird getrennt



dazu gereicht.

Wenn Du keinen speziellen Kuskus-Topf besitzt, kannst Du auch
einen normalen grof3en Topf verwenden. Den Kuskus in ein Sieb
geben und Uber den Eintopf in den Topf hdngen, das Sieb darf
nicht in die Flussigkeit tauchen. Alufolie so tber den Topfrand
ziehen, dass seitlich kein Dampf entweichen kann. Nach 45
Minuten Garzeit die Alufolie wieder entfernen.

Sollte es Dir zu aufwendig sein, den Kuskus zu dampfen, dann
fullst Du ihn in eine Schussel, salzt ihn, bedeckst ihn mit
kochendem Wasser und lasst ihn etwa 20 Minuten quellen. Du
kannst ihn dann mit Butter / Margarine in einer Pfanne anbraten.

Wie oben schon erwéhnt, es ist nicht einfach und erfordert viel
Erfahrung und Fingerspitzengefihl. Am besten man lasst sich von
einem erfahrenen Nordafrikaner einweisen ;-)

Laminierstuck in Blatterteig auf Ratatouillecreme 1 Eigelb

Fuar 4 Personen:

Laminierstiuck:

2 Laminierstick a ca. 180 g

Salz und Pfeffer
Olivendl * zum Braten

Fullung:

1 kleine Zwiebel *, fein gehackt

wenig Butter / Margarine *

1 TL gehackte Krauter (Peterli, Kerbel)
200 g Kalbsbrat

250 g Blatterteig

1 Eigelb

Ratatouillecreme:

1 rote Peperoni, gewaschen, halbiert, entkernt und in Wurfel geschnitten
1 kleine Zucchetti, gewaschen, geschnitten
1 gehackte Schalotte

2 1/2 dl Huhnerbouillon



20 g kalte Butterwdarfel *
1 dl geschlagener Rahm *
Salz, Pfeffer
Thymianblattchen

1 EL Olivendl *

Zubereitung:

Laminierstuck:

Laminierstiick wirzen, in Olivendl beidseitig anbraten und erkalten lassen.
Die in wenig Butter / Margarine gedunstete Zwiebel und die Krauter mit
dem Kalbsbrat vermischen.

Den ausgerollten Blatterteig halbieren, jede Héalfte mit der Halfte der Ful-
lung bestreichen, je 1 Laminierstuck darauf legen. Die Rander mit Eigelb
bepinseln und einpacken. Mit restlichem Eigelb bepinseln. Im auf 200 °C
vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten rosa backen.

Tipp: Wenn frischer Spinat erhéltlich ist, die Fullung mit blanchierten Spi-
natblattern belegen.

Ratatouillecreme:

Die Schalotten, Peperoni und Zucchetti in Olivendl andunsten. Mit Huh-
nerbouillon angielRen und weich kochen. Im Mixer fein purieren und pas-
sieren. Mit den kalten Butterwurfeln aufmontieren, mit Salz, Pfeffer und
Thymianblattchen wirzen. Zum Schluss den geschlagenen Rahm darunter
heben.

Anrichten: Die Laminierstick im Blatterteig aufschneiden und mit der Ra-
tatouillecreme umgiel3en. Dazu servieren wir Saisongemuse.

Lamm - Wirsing - Pfanne M

Zutaten fur Portionen
1 kg Wirsing

3 Zwiebel(n)

6 Zehe/n Knoblauch

750 g Lamm, mageres

30 g Butterschmalz
Salz
Pfeffer, schwarz a.d. Muhle
200 g Schlagsahne
150 g Créme fraiche
Kummel, bei empfindlichen Magen



ZUBEREITUNG

Den geputzten Kohl ohne Strunk in Streifen schneiden. Geschalte Zwie-
beln und Knoblauchzehen fein hacken. Das Lammfleisch in kleine dunne
Scheiben schneiden. Fett in einer hohen Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin Portionsweise ca. 5 Min. von allen Seiten kross anbraten, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Fleisch herausnehmen und warm stellen. Zwiebeln
und Knoblauch im Fett glasig dunsten, Kohlstreifen zufugen, kurz an-
schwitzen und zusammenfallen lassen. Mit der Schlagsahne abléschen und
bei mittlerer Hitze (evtl. etwas Wasser bei Bedarf zufiigen) 5-10 Min. ein-
kochen lassen. Creme fraiche (und etwas Kimmel) unter den Kohl rihren
und alles gut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zufugen und
alles zusammen nochmals erhitzen lassen.

Als Beilage schmeckt ein Kartoffelpuree. Als Getrankevorschlag ein krafti-
ger Rotwein.

7.4.03 Elfi CK

Lamm auf mongolische Art

Zutaten:

500 g magere Lammschulter, in Streifen

2 EL Austernsauce

3 Fruhlingszwiebeln, gehackt

1 TL Sambal Oelek

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
2 EL Erdnussol

1/2 TL Salz

3 Knoblauchzehen, gehackt

2 Handvoll Eisbergsalat

3 Fruhlingszwiebeln in Rollchen
1 EL Sesamol

Zubereitung:

Lamm in eine Schissel geben. Austernsauce mit gehackten Fruhlingszwie-
beln, Sambal Oelek und schwarzem Pfeffer verriuhren und Uber das Fleisch
geben. Uber Nacht im Kilhlschrank marinieren lassen. Erdnussél in einem
Wok erhitzen, Salz und Knoblauch anbraten. Die Halfte vom Lamm dazu-
geben und nach Wunsch braten. Die zweite Halfte ebenso zubereiten. Au f
Eisbergsalat mit Fruhlingszwiebelrolichen und Sesamdl garnieren. Mann
kann auch die Salatblatter mit dem Lammfleisch fullen.



Lamm mit Artischocken

(far 2 Personen)

Zutaten:

400 g Lammlachse;

Salz; Pfeffer;

1 kleine Dose Artischocken (425 ml );
3 Zwiebeln;

1 Knoblauchzehe;

2 Tomaten;

50 g grune Oliven (ohne Steine);

1 Stiel Salbei;

1 Zweig Rosmarin;

1 Lorbeerblatt;

125 ml Instand- Fleischbrihe;
Bratschlauch.

Zubereitung:

Lammlachs kraftig salzen und pfeffern. Artischocken abtropfen lassen.
Zwiebeln und Knoblauch schalen, Zwiebeln vierteln. Tomaten Uberbruhen,
hauten und grob wurfeln. Lammlachs, vorbereitetes Gemuse, Oliven,
Krauter und Lorbeerblatt in einen Bratschlauch fullen, auf einer Seite
schliel3en, Fleischbruhe dazu giel3en. Bratschlauch ganz verschliel3en,
mehrmals einstechen und auf einen kalten Ofenrost legen. Auf die unters-
te Schiene des Backofens schieben und 35 - 40 Min. bei 200 Grad/Gas:
Stufe 3 garen. Braten aus dem Schlauch nehmen, Krauterzweige und Lor-
beerblatt entfernen. Fleisch aufschneiden, mit dem Gemuse servieren.

Dazu passen Kartoffelkroketten.
Wissen : Die vorwiegend im Mittelmeerraum angebaute Artischocke hat
ein feines Aroma, das sie zu einer Delikatesse macht. Und sie ist gesund,

denn neben ihrem Gehalt an Kalzium, Eisen, Vitaminen und Ballaststoffen
wirkt sie entwéssernd und férdert die Durchblutung der Leber.

Lamm mit Honig Mruziya

Ein Hauptgericht zum islamischen Opferfest!

Zutaten far Portionen



1.5 kg Lamm, mit Knochen

3 Zwiebel(n), feingehackt
1 TL Pfeffer, schwarzer
1 TL Zimt, gemahlener
3 EL Gewurzmischung (Ras al-hanout, das Originall)
250 g Rosinen
200 g Mandeln, abgezogen
2 EL Honig, dunkler
Wasser
Zitronensaft
Salz
Safranfaden

ZUBEREITUNG

Dieses Gericht habe ich in einem Privathaushalt von Fes kennen gelernt;
es war ein Gedicht! Sehr gutes Lammfleisch nehmen, nach Moglichkeit
frisch geschlachtetes vom turkischen Metzger! Alle Gewurze und eine Prise
Salz miteinander gut vermengen. Die Fleischstiicke mit den Gewlrzen
grundlich einreiben und 24 St. im Kuhlschrank stehen lassen.

Den Rest der Gewdlrze mit den Rosinen vermischen. Das Fleisch am
nachsten Tag in einer guten Bruhe mit den Zwiebeln und den Safranfaden
langsam fertig garen, nicht stark kochen, sanft schmoren, vielleicht etwas
Bruhe nachgief3en. Ist das Fleisch gar, die Rosinen mit den Gewurzen und
einigen Spritzer Zitronensaft und den Mandeln unterrihren. Halb zuge-
deckt sanft kécheln lassen.

Kurz vor dem Servieren den Honig zugeben und noch 5-10 Min. sehr leise
kécheln lassen. Es muss eine schéne, glatte dunkle Sauce entstehen.
Dazu reicht man Fladenbrot zum Tunken. Aufgewarmt schmeckt es noch
besser.

18.2.04 Mikilein CK

Lamm mit Spinat und Zitronensauce 3 Eigelb

Arni me spanaki avgolemono

800 g mageres Lammfleisch

2 feingehackte Zwiebeln
100 g Butter / Margarine
Salz

Pfeffer

250 ml Rindfleischbrihe
750 g vorbereiteter Spinat (Blattspinat)



3 Eigelbe
Saft einer Zitrone

Lammfleisch waschen, abtrocknen und in kleine Wiurfel schneiden. Die
Halfte der Butter / Margarine erhitzen, Zwiebeln darin glasig dunsten
lassen,
Fleischwurfel hinzufigen, mit Salz und Pfeffer bestreuen und unter
standigem Wenden bei starker Hitze braun braten.

Die Halfte der Rindfleischbrihe hinzugiel3en, das Fleisch zugedeckt
ca. 45 Minuten schmoren lassen.

Den vorbereiteten Spinat waschen und abtropfen lassen. Die restliche

Bruhe zum Kochen bringen, Spinat hineingeben, in etwa 5 Minuten gar
dunsten lassen, abtropfen lassen und die Gemuseflissigkeit auffangen.
Den Spinat grob hacken und auf dem garen Fleisch verteilen.

Die restliche Butter / Margarine in Fl6ckchen darauf geben und alles noch
einmal erhitzen.

Die Eigelb schaumig schlagen, Gemuseflussigkeit erhitzen und vorsichtig
unter die Eigelbe ruhren. Zitronensaft ebenfalls einrtihren, die Sauce mit
Salz abschmecken. Uber den Spinat gieRen.

Das Gericht einige Minuten (ca. 5 bei 180 - 200 Grad) im vorgeheizten
Backofen erhitzen - bis die Sauce gestockt ist.

Lamm- oder Wildtopf

Zutaten fur Portionen

800 g Fleisch, von der Lamm-, Reh- oder Hirschkeule (ohne Kno-
chen)

2 EL Ol (Oliven)
2 Bund Fruhlingszwiebel(n)
800 g Tomate(n)
5 Stange/n Sellerie
4 Zehe/n Knoblauch
200 ml Wein, rot oder Wasser
1 Lorbeerblatter
Salz und Pfeffer
1 Msp. Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG



Das Fleisch in feine Streifen schneiden und im erhitzten Olivendl Portions-
weise anbraten, aus dem Topf holen und warm stellen.

Die Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden und andunsten.

Die Tomaten hauten, entkernen und in Stucke schneiden und die Stan-
gensellerie in feine Scheiben. Dieses Gemuse mit dem Fleisch und dem
Lorbeerblatt in den Topf geben, mit dem Rotwein (ersatzweise Wasser)
aufgiel3en, etwas salzen und pfeffern.

Etwa 25 Min. bei geringer Hitze kdcheln lassen, das Lorbeerblatt heraus-
nehmen, abschmecken, auch mit Cayennepfeffer, dann die Sauce ggf. an-
dicken.

Dazu Reis oder Baguette, Nudeln passen auch.

13.5.02 PitZwo CK

Lamm-Jus mit Lavendelhonig

Zutaten fur Portionen

1 kg Lamm (Lammnacken mit Knochen, grob zerhackt)

4 EL Ol (Olivendl)

100 g M6hre(n), grob gehackt

150 g Zwiebel(n), grob gehackt

250 ml Wein, rot

1.25 Liter Wasser

1 Krauter (Bouquet garni)

10 Korner Pfeffer

2 Tomate(n), grob gehackt

2 Zehe/n Knoblauch, grob gehackt

50 g Honig (Lavendelhonig)
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Lammstiicke im Ol kraftig anbraten, dann den Honig auf den
Fleischstucken verteilen.

Das Gemiuse kurz mitrosten, mit dem Wein abldéschen und mit allen Zuta-
ten 1 Stunde kocheln lassen. Absieben, eventuell noch etwas reduzieren,
nach Geschmack nachwirzen, muss nicht gebunden werden.

10.1.02 Matti CK



Lamm-Spiel3e mit Zucchini M
an Pesto-Sauce

Fur 4 Personen
(Pro Portion ca. 1715 kJ / 410 kcal)

Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten (+ 1Std. Marinierzeit)
Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Zutaten:

500 g Lamm Coquiilles (2-3 Stuck)

250 g Zucchini (2-3 Stick)
250 g Cherry-Tomaten

2 mittlere Zwiebeln (ca. 1509)
4-6 Holz oder Metallspiel3e
Marinade

Abgeriebene Schale und Saft von 1 Zitrone
1 Knoblauchzehe, gepresst

2 TL Rosmarinnadeln, gehackt
Pfeffer

2 EL Olivenol

Pesto

2 Bund Basilikum

ca. ¥4 TL Salz

3-4 EL Olivendl

2-3 Knoblauchzehen

25 g Pinienkerne

30 g Parmesan, gerieben

Zubereitung:

Die Lamm Coquilles in ca. 3 cm breite Streifen schneiden. Zwiebeln scha-
len,

vierteln, dann in Spalten

teilen. Zucchini waschen, in knapp 2 cm breite Scheiben schneiden.
Cherry-Tomaten waschen, ganz lassen.

Alle Zutaten abwechselnd auf die Spiel3e stecken, auf Platte legen.

Fur die Marinade alle Zutaten miteinander verrihren, Uber die Spiel3e ge-
ben und diese zugedeckt im

Kuhlschrank mindestens 1 Stunde marinieren lassen.

Pesto: Basilikum waschen, die Blatter mit dem Salz und dem Olivendl im
Cutter nicht zu fein hacken.

Pinienkerne und Knoblauchzehen zufuigen, ebenfalls hacken. Zum Schluss
den Parmesan beimischen.

Die Spiel3e aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen, auf dem



Holzkohlengrill oder in der

Grillpfanne unter mehrmaligem Wenden 8-10 Minuten grilligeren (das
Fleisch sollte innen noch rosa sein).

Erst vor dem Servieren salzen. Pesto separat zu den Spiel3en servieren.
Dazu passen Folienkartoffeln und ein gruner oder gemischter Salat.

Lammbraten glasiert

800 g Lammbraten gerollt

Salz

Pfeffer

3-4 Knoblauchzehen, gepresst

4 EL Olivendl

2 Zwiebel, in Ringe geschnitten

2 Karotte, in dunne Scheiben geschnitten

2 Selleriescheibe, in diunne Scheiben geschnitten
1/2 Tl Maizena

1 Lorbeerblatt

1 Prise Thymian

Backrohr auf 200 Grad Heil3luft vorheizen. Fleisch salzen, pfeffern und mit
Knoblauch einreiben. Ol erhitzen und Fleisch auf beiden Seiten zu schoner
Farbe anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen, beiseite stellen, und im
Bratenruckstand Zwiebel, Karotte und Selleriescheibe anrdsten. Thymian
und Lorbeerblatt dazugeben, Fleisch wieder beifiigen und mit etwas Was-
ser aufgiel3en. Ins vorgeheizte Backrohr geben, ofter mit Eigensaft begie-
Ren, notigenfalls etwas Wasser zugeben und braten. Danach Fleisch bei-
seite geben, das Gemuse mit Maizena stauben und ganz kurz rdsten las-
sen. Mit Wasser aufgiel3en, bis die Sauce ein mollige Konsistenz aufweist;
dann passieren und

den aufgeschnittenen Lammbraten damit Ubergiel3en.

Dazu passen Kartoffeln.

Lammentreekote im Teigmantel Ei

Zutaten fur Portionen

2 Stuck Lamm (Lammentreekotes) a 250 gr.

100 g Champignons
1 grolRe Zwiebel(n)

70 g Kalbsbratwurst (Kalbsbrat)
etwas Majoran



etwas Leber - Ganseleberparfait

Blatterteig
? Ei(er), davon das Eigelb ( wurde nicht angegeben )

Schinken, roher

ZUBEREITUNG

Lammentreekotes wurzen und anbraten, kalt stellen. Champignons und
Zwiebeln fein schneiden, dunsten bis das Wasser verdunstet ist. Vermi-
schen mit dem Kalbsbrat / Ganseleberparfait und Krautern. Die kalte Pas-
te auf fein geschnittenen Rohschinkenscheiben verstreichen einrollen mit
dem Lammentreekotes und dem Blatterteig einpacken. Bei ca. 200-220
Grad backen.

Dazu passend Schalotten-Rotweinsauce

Die Schalotten fein schneiden gut dunsten, abléschen mit Rotwein, Sirup-
artig ein reduzieren und mit Kalbs-Jus auffullen, einkochen bis zur ge-
wiunschten Konsistenz, abschmecken und mit Butterflocken aufrihren

1.5.03 Leuthold CK

Lammgigot mit Oliven, M
in Milch gegart

FUr 6 Personen:

6-8 Knoblauchzehen

1 Lammgigot mit Knochen (ca. 1,6 kg)

Marinade:

1 EL Senf, mild

1 TL Senf, scharf

1 TL Rosmarinnadeln
Pfeffer, Koriander

1 EL Zitronensaft *

1 EL Cognac (15 g)

2 EL Olivenol * (ca. 30 g)

Salz

1 EL Erdnussol

1 Rosmarinzweig

100 g schwarze Oliven *, mit Stein
1/2 L Milch *



1 Becher Saucenhalbrahm (180 g)
Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Knoblauchzehen schélen, langs halbieren oder vierteln.

Mit spitzem Messer in den Lammgigot rundum Einschnitte anbringen, dann
die Knoblauchzehen in die Einschnitte geben.

Fur die Marinade alle Zutaten verruhren.

Gigot damit rundum bepinseln, dann zugedeckt mindestens 30 Minuten
ruhen lassen, erst nachher rundum salzen.

Backofen auf 230°C vorheizen.

Erdnussoél in die Braisiere geben, Gigot mit der Hautseite nach oben
Darauf legen und im hei3en Ofen ca. 10 Minuten anbraten. Temperatur
auf 180°C reduzieren, Gigot wenden, Rosmarinzweig darauf legen, Oliven
dazulegen und mit der Milch abldschen.

Gigot wahrend gut einer Stunde ungedeckt schmoren lassen, dabei
gelegentlich wenden und mit Milch begiel3en.

Wenn eine Kerntemperatur von 60°C erreicht ist

(Fleischthermometer), Gigot herausnehmen, vor dem Tranchieren etwas
stehen lassen.

Oliven aus dem Brater nehmen, fur die Sauce beiseite legen.

Bratjus in Pfannchen absieben, ev. etwas einkochen lassen, Saucenhalb-
rahm zufuigen, aufkochen, Sauce wurzen, Oliven wieder begeben.

Gigot tranchieren, mit etwas Sauce begiel3en.

Mit Ofenkartoffeln servieren.

Pro Person ca. 3095 kJ/740 kcal
Vorbereitungszeit: ca. 40 Minuten
Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten

Lammkrone 1 Ei M

Zutaten:

1 Lammkrone (Lammkoteletten am Stuck),

Salz,

Pfeffer,

2 Scheiben Toastbrot ohne Rinde,
1/4 |1 Milch,

1 EL Butter / Margarine,

1/2 Zwiebel (fein gehackt),

1/2 Bund Petersilie (fein gehackt),



1/2 Bund Schnittlauch (fein geschnitten),
1 Knoblauchzehe (gepresst),

1/2 TL Rosmarin,

1/2 TL Thymian,

Salz,

Pfeffer,

Muskatnuss,

1 Ei,

100 g Bratwurstbrat

Zubereitung:

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen, zu einer Krone
zusammenbinden. Auf ein geodltes Bratblech legen.

Das Brot mit der Milch betraufeln. Stehen lassen, mit einer Gabel

fein zerdricken. Butter / Margarine zergehen lassen, Zwiebel, Petersilie,
Schnittlauch, Knoblauch, Rosmarin und Thymian hineingeben. Zum
Schluss das ausgedrickte Brot. Alles gut durchdampfen. Etwas abkuhlen
lassen.

Das Ei und das Bratwurstbrat untermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Diese Mischung in die Krone fullen und in dem auf 220 Grad
vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

Lammkrone mit Honig - Senf - Kruste
a la Daniel

Zutaten fur Portionen

4 Lamm - Kronen, a 400 g

2 Zweig/e Rosmarin

2 Zehe/n Knoblauch

100 g Senf (Honigsenf)
Olivendl

50 g Butter / Margarine

1 Zwiebel(n), gehackt

100 ml Wein, rot

3 EL Fleisch - Extrakt

200 g Bohnen (Keniabohnen)

8 Scheibe/n Speck, durchwachsener

20 kleine Kartoffeln
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG



Die Lammkronen von Sehnen und Fett befreien, salzen, pfeffern und in
Olivendl auf beiden Seiten braten. Einen Rosmarinzweig und die Knob-
lauchzehen zufigen, im Ofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten weiterbraten.
Die Bohnen in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Aus
den Bohnen je acht kleine Bundel mit den Speckscheiben binden. Die Kar-
toffeln mit Schale kochen und warm stellen. Die Bohnen-Speckbundel in
Butter / Margarine und der Halfte der Zwiebeln anschwitzen und abschme-
cken.

Die Lammkronen aus dem Ofen nehmen und warm stellen.

Butter / Margarine erhitzen, die restlichen Zwiebeln, den gezupften Ros-
marin dazugeben, anschwitzen und mit Rotwein abldschen. Fleischextrakt
dazugeben und einkochen lassen. Das Lamm auf der Fleischseite mit Senf
einreiben und unter dem Salamander Uberbacken bis die Kruste goldbraun
ist. Die Kartoffeln, Bohnen und Sol3e auf den Tellern anrichten und die
Lammkrone auf die Sol3e legen.

19.2.04 Dschiren CK

Lammkutteln:

300 g Lammkutteln

Tomatenmus

6 enthautete und entkernte Tomaten
2 EL Tomatenmark

1/4 1 Weillwein

1 TL Oregano

1 Bund Blattpetersilie

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 EL geriebener Parmesan

2 EL Olivenol

Lammkutteln in einem Liter leicht gesalzenem Wasser zusammen mit
Suppengemuse und einer gespickten Zwiebel weich kochen. (mind. 1
Std.)

Schalotten fein hacken und mit gequetschtem Knoblauch in Olivendél
andunsten. Tomatenmark und Oregano hinzu, andampfen und mit dem
WeilRwein abléschen. Um die Halfte reduzieren und mit Kuttelsud
wieder erganzen.

Tomaten hacken und mitkochen. Die in Streifen geschnittenen

Kutteln dazu geben. Durchkochen, Petersilie einstreuen und mit
Parmesan anrichten.



Lammlachse in Balsamico Sol3e
Zutaten fur 4 Personen:

4 Lammlachse (a ca. 150 g)

je 2-3 Stiele oder je 1/2 TL getr. Rosmarin und Thymian
2-3 Knoblauchzehen

10-12 EL Olivendl

8-12 kleine Tomaten

2 mittelgrof3e Zwiebeln

200-250 g Zuckerschoten oder 300 g TK-Erbsen

Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker

200 ml Lammfond (Glas) oder Fleischbruhe

3 EL Balsamico-Essig
ca. 1 TL Speisestarke
1 EL Johannisbeer-Gelee

1. Lammlachse waschen, trocken tupfen und in eine Schale legen. Krauter
waschen, grob hacken. Knoblauch schélen, vierteln. Beides zum Fleisch
geben. Ol darauf geben und ca. 12 Stunden marinieren.

2. Tomaten waschen, kreuzweise einritzen. Zwiebeln schalen, warfeln.
Zuckerschoten putzen und waschen.

3. Fleisch herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne
ohne Fett rundherum ca. 10 Minuten braten. Knoblauch vom Wurzdél und
Tomaten ca. 2 Minuten mitbraten.

4. 1 EL Wuarzél erhitzen. Halfte Zwiebeln darin andunsten. Zuckerschoten
und 100 ml Wasser zufugen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Aufko-
chen und zugedeckt ca. 3 Minuten dunsten.

5. Lamm, Tomaten und Knoblauch warm stellen. Rest Zwiebeln im Brat-
fett dunsten. Mit Fond und Essig abléschen, 3 Minuten kécheln. Starke
und 1 EL Wasser verrihren, Fond binden. Mit Gelee, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Alles anrichten. Dazu: Rostkartoffeln.

21.03.2004 Biene62 CK

Lammrollbraten mit Krauterkruste

100 g Lauch

100 g Mdéhren

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

800 g magerer Lammrollbraten (vom Metzger vorbereiten lassen)



1 EL Speise-0l

Salz, Pfeffer

2 Zweige Rosmarin

1 Bund Thymian

800 g Bohnen

1/2 Bund glatte Petersilie
170 g Butter / Margarine
120 g WeilRbrotbrdsel

2 EL dunkler Saucenbinder

Lauch und Mdhren putzen, waschen und in grobe Stucke schneiden. Zwie-
beln und 2 Knoblauchzehen abziehen, grob schneiden. Alles in eine gefet-
tete Form geben.

Das Fleisch im heiRen Ol anbraten, salzen und pfeffern und auf das Gemu-
se setzen. 400ml Wasser zugiel3en. Je 1 Rosmarin- und Thymianzweig
zugeben.

Im vorgeheizten Ofen bei 180_C (Umluft 160_C) ca. 1 Stunde garen. Evtl.
etwas Wasser zufugen. Bei 140 _C weitere 30 Minuten garen.

Bohnen waschen, putzen, in Salzwasser ca. 14 Minuten garen, dann ab-
tropfen lassen.

Ubrige Knoblauchzehe abziehen, mit den restlichen Krautern hacken. 150
g Butter / Margarine erwarmen, Brosel, Knoblauch und Krauter untermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Die Mischung auf das Fleisch streichen, fest andricken. Im Ofen bei

220 _C (Umluft 200_C) ca. 5 Minuten Uberbacken.

Bohnen in Ubriger Butter / Margarine schwenken und salzen. Fleisch warm
stellen. Bratfond aufkochen, Saucenbinder einruhren, wirzen. Fleisch in
Scheiben schneiden, alles zusammen servieren.

Dazu: Kartoffelgratin

Kartoffelgratin: 800 g diinne Kartoffelscheiben in eine eingefettete Gratin-
form schichten, salzen und pfeffern. Mit 200m| Sahne ubergiel3en, bei
200 _C (Umluft 180_C) ca. 1 Stunde backen.

von Hexe-CK

Lammsattel mit Olivenkruste

500 g Lammsattel

100 g Lammabschnitte

1 kleingehackte Zwiebel
Y.l Fleischbrihe

1/8 1 Rotwein

1 TL Mehlbutter



1 EL Olivenol

Kruste:

50 g schwarze, entkernte Oliven

30 g getrocknete Tomaten, tags zuvor in Wasser
eingeweicht

1 EL geriebenes Weillbrot

1 feingehackte Schalotte

1 gequetschte Knoblauchzehe

1 kleiner Bund feingehackte Petersilie

Lammsattel salzen, pfeffern und in etwas Olivendl rundum anbraten
mit den gewdurfelten Abschnitten und der Zwiebel anbraunen. Mit
etwas Bruhe abléschen und 20 Min bei 180 Grad in den Ofen geben.
Zwischendurch immer wieder mit Briihe und zuletzt mit Rotwein
abloschen.

Lammricken herausnehmen und aufschneiden..

Schalotten und Knoblauch in etwas Olivendl rosten, die
feingehackte Oliven, die feingehackten Tomaten und die Petersilie
dazugeben. Pfeffern, salzen und mit den Brotbrdseln binden. Diese
Masse aufs Fleisch streichen und kurz im Ofen gratinieren.

Den Bratfond aufkochen und mit etwas Mehlbutter binden.

Lammspiel3e
Brochetas de Cordero al tequila

1 kg Lammfleisch

2 Zwiebeln

1 Tasse Weil3wein

1 Glaschen Tequila

3 EL Essig

frischen Thymian, Petersilie und Oregano nach Geschmack
schwarzer Pfeffer,

Salz

Das Fleisch waschen und in mundgerechte Wiurfel schneiden. Eine Zwiebel
wurfeln und mit den restlichen Zutaten zu einer Marinade vermengen. Die
Marinade Uber das Fleisch geben und mindestens eine Stunde im Kuhl-
schrank ziehen lassen. Die zweite Zwiebel

in grobe Stucke schneiden. Die Fleischstiickchen abwechselnd mit den
Zwiebelstucken auf einen Spield stecken. Auf dem Grill oder in einer Grill-



pfanne braten, ab und zu mit der restlichen Marinade bestreichen. Hierzu
gibt man "Arroz blanco".
Eine Portion Reis auf einen Teller geben und den Spiel3 auf den Reis legen.

Paella nach Art von Valencia

Zutaten fur Portionen
10 EL Ol (Olivenol)
1 grol3e Paprikaschote(n), rot, in Streifen

1 Huhn, in kleinen Stucken

400 g Schweinefleisch (Schweinerippen kleingeschnitten oder Gu-
lasch)

400 g Kaninchen,/ Lamm in kleinen Stucken

400 g Bohnen, grune

200 g Bohnen, dicke weil3e

200 g Erbsen, frische oder tiefgekuhlte

1 EL Petersilie, gehackt

200 g Tomate(n), abgezogen, fein gehackt
400 g Reis (Rundkornreis)

2 TL Safran, reiner

1 Liter Huhnerbruhe, leicht gesalzen

1 Zitrone(n), in Viertel geschnitten
2 TL Meersalz
6 Zehe/n Knoblauch, grob gehackt

ZUBEREITUNG

Man kann statt Kaninchen auch Lamm nehmen.

Das Olivendl in einer Paellapfanne (oder einer grofRen Bratpfanne mit ca.
32 cm Durchmesser) erhitzen, das Salz hinzugeben (spritz dann nicht so)
und die Paprikastreifen darin anbraten. Die Paprikastreifen wieder heraus-
nehmen. Fleisch in die Pfanne geben und auf allen Seiten anbraten. Die
Bohnen zufiigen und mitbraten lassen.

Dann den Knoblauch, die Petersilie und die Tomaten unterriihren. Den
Safran in der Bruhe auflésen (geht auch ohne) und in die Pfanne giel3en.
Alles gut vermengen und ca. 5 Min. garen. Bei Bedarf nachwurzen.

Nun den Reis dazugeben, alles gut vermischen, das Fleisch schon vertei-
len. Es muss nun so viel Flussigkeit in der Pfanne sein, dass alles gut be-
deckt ist. Nun darf nicht mehr umgeruhrt werden!!! Je nach Beschaffen-
heit des Reises nun noch 10 bis 20 Min. kdcheln lassen. Wenn die Flissig-
keit nicht ausreicht, Wasser zugeben.



Nun die Paprikaschoten in Sternform oben auflegen und weitere 5 Min.
garen. Die Pfanne vom Herd nehmen und 5 bis 20 Min ruhen lassen. Mit
den Zitronenvierteln ausgarnieren (wird dann tber die Paella getraufelt).
Wenn man gerne Langusten, Hummerkrabben oder Muscheln mag, kann
man pro Person 2 Stuck mit den Paprika anbraten, heraus nehmen und
wieder mit den Paprikastreifen auflegen.

Hier auf dem Lande wird die Paella mit Weinbergschnecken zubereitet.
Noch ein Tipp: Wenn man die Paella auf der Herdplatte zubereitet, ist es
besser, man kocht den Reis vor. Da man nicht mehr ruhren soll, bleibt er
aufllen am Pfannenrand gerne hart, wahrend innen alles matschig wird!
Die Garzeit verringert sich dann.

Wenn man getrocknete Bohnen verwendet, diese Uber Nacht einweichen
und den Reis erst reintun, wenn die schon so gut wie weich sind.

Im Grunde kann man jedes Gemuse nehmen. Die Menge des Gemuses
kann variieren. Nimmt man z.B. Artischocken dazu, wird die Paella dunkel.
Auch kann mehr Reis genommen werden, wenn gute Esser dabei sind. Die
Spanier rechnen pro Person 100 g Reis. Ich nehme nur 50 bis 70 g.

5.3.03 Ingepego CK

Reis-Lamm Schichtcake Biriyani M
Portion/en: 6

Reisschicht

400 g Basmati Reis
1 Grune Chilischote
3 El Pflanzendl
1| Fleischbrihe
30 g Rosinen
;Salz

Fleischschicht

1200 g Mageres Lammfleisch

6 El Bratbutter
2 Zwiebeln; in Ringe
2 Knoblauchzehen; durchgepresst
1 Ingwerstick; gerieben
1/2 Tl Muskat
1/2 Tl Zimtpulver
1 Tl Garam Masala
1 Prise Cayennepfeffer
1 Tl Paprika, edelsuf3
250 ml Joghurt nature
200 ml Sauerrahm



:Salz
1/2 Tl Safranfaden

250 ml Fleischbrihe

Minzeschicht

100 ml Milch
2 Zweiglein Pfefferminz

Garnitur
30 g Mandeln; geschélt
30 g Cashewnusse
11/2 El Ol

Den Reis mehrfach in kaltem Wasser waschen, bis das Wasser nicht mehr
trub ist. Dann 30 Minuten in frischem Wasser einweichen.

Chilischote halbieren, entkernen und klein schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und den abgetropften Reis und die
Chilischote einige Minute andiinsten, mit der Bruhe abldschen.
Rosinen dazugeben, wirzen und bei kleiner Hitze 10 bis 15 Minuten
ziehen lassen.

Lammfleisch in 3 bis 4 cm grof3e Wurfel schneiden. 2/3 der
Bratbutter in einem Topf zergehen lassen und die Zwiebelringe darin
etwa 10 Minuten andlnsten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und
weitere 2 bis 3 Minuten andunsten. Alle Gewurze dazugeben und gut
durchruhren. Fleisch dazugeben und so lange ruhren, bis das Fleisch
die Farbe wechselt. Joghurt und Sauerrahm darunter mischen, salzen

und zugedeckt wahrend 45 Minuten schmoren lassen.

Die Safranfaden in der heiRen Fleischbrihe ziehen lassen, die
Bruhe nach und nach zum Fleisch giel3en.

Milch erhitzen, Uber die Pfefferminzblatter giel3en, ziehen lassen.

Mit der restlichen Bratbutter eine Cakeform ausstreichen. Ein Drittel
der Reismenge einflllen, die Halfte der eingeweichten Minzeblatter
daruber verteilen, dann ein Drittel des Fleisches dartber geben,
dann wieder Reis, bis alles aufgebraucht ist.

Im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad 20 Minuten backen.

Nusse im heiBen Ol goldgelb rosten. Biriyani aus dem Ofen nehmen,



stiirzen, mit den NuUssen bestreuen und sofort servieren.

Sauer gefullte Lammschnitzel

4 Lammschnitzel a 100 g

3 Essiggurken

1/4 | Gemusebruhe

1/8 | Rotwein

1/4 Stange Lauch, fein gewurfelt
2 Zwiebeln, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 TL Kummel, gehackt

1 Msp Piment

1 TL Speisestéarke

Salz, Pfeffer

Butter / Margarine zum Anbraten

Die Gurken fein schneiden. Zwiebeln in einem Topf mit Butter / Margarine
anschwitzen, Knoblauch, Lauch und Gurken zugeben und andunsten.
Mit Wein und Gemusebruhe abléschen und so lange kdcheln lassen,
bis die Flussigkeit um die Héalfte reduziert ist. Piment und

Kimmel untermischen und anschlieend die Sauce passieren. Gurken,
Lauch und Zwiebeln fur die Schnitzelfullung aufheben. Die Sauce

mit Speisestarke binden und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Schnitzel dunn klopfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Gurkenmasse auf die Schnitzel geben, diese aufrollen und mit
Zahnstochern fixieren. In einer Pfanne mit Butter / Margarine die
Schnitzelrollen von allen Seiten anbraten und im Ofen bei 180

Grad ca. 10 Minuten fertig garen. Die Sauce nochmals erwarmen und
zu den gerollten Lammschnitzeln reichen.

Dazu passt gut Kartoffelbrei.

Schmortopf mit Lammfleisch

Fur 4 Person

Zubereitung: ca. 30 Minuten

Schmorzeit: 45 Min

Pro Person: 425 kcal, 13 g Fett, 28 %, 40 g KH

Zutaten:

600 g sehr mageres Lammfleisch (Muskelfleisch)
1 Bund. Suppengrin



2 Zwiebeln

1 EL Ol

1 EL getr. Rosmarin

2 TL gemahlene Kreuzkimmel
1 EL Senf

1 EL Tomatenmark

Salz und Pfeffer

400 ml Gemusebrihe

800 g kleine neue Kartoffeln

3 TL Saucenbinder

Das Fleisch kalt abspulen, trocken tupfen und in Wiurfel schneiden, das
Suppengemuse waschen, putzen, die Zwiebeln schalen und alles wirfeln.
Das Ol in einem Bréater erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten
scharf anbraten, dann herausnehmen. Den Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Rosmarin, Kreuzkimmel, Senf und Tomatenmark in den Brater geben
und kurz anschwitzen. Das Gemuse und die Zwiebeln dazugeben und alles
einige Minuten unter Ruhren diinsten. Dann da Fleisch dazugeben, salzen
und pfeffern und mit der Bruhe auffillen, kurz aufkochen lassen. Das Ge-
richt im heiBen Ofen auf der mittleren Schiene zugedeckt etwa 45 Min
schmoren lassen. Inzwischen Kartoffeln in der Schale in wenig Salzwasser
20 Minuten gar kochen. Vor dem Servieren den Bratenfond mit Saucen-
binder andicken. Zum Schmortopf die Pellkartoffeln servieren.

Serbische Papazjanija

Zutaten fur Portionen
500 g Rind - oder Kalbfleisch (von der Keule)

500 g Lamm - Nierenbraten

500 g Zwiebel(n)

2 Paprikaschote(n), grun

5 Pilze
Petersilie

1 Pastinaken

1 Mohre(n)

15 Koérner Pfeffer

2 Quitte(n)

400 g Fett

2 Lorbeerblatter

3 Zehe/n Knoblauch
Essig

ZUBEREITUNG



Das Fleisch in grof3ere Stucke schneiden, in einen Tontopf geben, darauf
kleingehacktes Grunzeug, Lorbeerblatt, Zwiebelschnitten, geschalte ganze
Knoblauchzehen, gehackte Pilze, Paprika, Pfeffer und Quitte legen, das
Fett zufuigen. Salzen und mit Wasser uberdecken. Essig dazu. Fest abde-
cken, wenn notig schniren. Im Backofen ca. 8 Stunden backen. Wenn der
Tontopf mit Pergamentpapier abgedeckt und zugeschnurt wurde, stellen-
weise das Pergamentpapier mit einer Nadel durchstechen. Wenn das Es-
sen fertig ist, in heil3e Teller giel3en.

17.8.03 Sonja* CK

Teufels Lamm 2E M
(fur 6 Personen)

Zutaten:

1,2 Kg Lammbrust ohne Knochen

Salz

schwarzer Pfeffer
Paprikapulver

2 EL scharfer Senf
Mehl,

Panierbrot
Frittierfett

2 Bund Petersilie

FUr die Sauce:

500 g Mayonnaise

1/4 | saure Sahne

1 1/2 TL Cayennepfeffer
2 TL scharfer Senf

2 hartgekochte Eier

Zubereitung:

Das Fleisch einrollen und 50 Minuten in gesalzenem Wasser kochen. Dann
etwas abkuhlen und abtropfen lassen. In dinne Scheiben schneiden, et-
was klopfen, mit Salz, Pfeffer, Paprika wirzen, mit Senf einstreichen, in
Mehl wélzen und mit Paniermehl panieren.

Fetttopf oder Friteuse auf mittlere Hitze einstellen und die Scheiben im
schwimmenden Fett darin 10 Minuten backen. Petersilie ungewaschen
zerpflicken und in der Friteuse schnell ausbacken, bis sie kross ist. Fett
abtropfen lassen oder nach dem heraus nehmen kurz auf Kuchenpapier
legen.

Die Mayonnaise mit der Sahne und den Gewdurzen glatt rahren.



Die Eier in Dotter und Eiweil3 trennen und getrennt fein hacken. Dekorativ
damit die Sauce bestreuen.

Nusschen

Lamm-Nusschen mit Weinlauch M
und Kartoffel Gratin

Zutaten:

4 Steaks a 125 g

1 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln
1/2 1 Milch

Salz

geriebene Muskatnuss

1 kg kleine Lauchstangen
2 Knoblauchzehen

30 g Butterschmalz

3 -4 Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

1/4 kg trockenen Weil3wein

Zubereitung:

Backofen auf 200 Grad (Gas Stufe 3) vorheizen. Kartoffeln schélen und in
dinne Scheiben schneiden. Eine flache Auflaufform ausbuttern. Kartoffel-
scheiben salzen und in die Form schichten, fest zusammendricken. Soviel
Milch daruber giel3en, bis die Kartoffeln knapp bedeckt sind, und im hei-
Ren Ofen 50 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit Wurzel- und Blattenden von den Lauchstangen ab-
schneiden und grundlich waschen. Stangen schrag in 2 - 3 cm lange Stu-
cke schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen. Butterschmalz in einer
Pfanne sehr heild werden lassen, Lamm-Nusschen von beiden Seiten
scharf anbraten. Dann Lauch und Knoblauch zugeben, salzen. Gewlrze
zugeben und Wein angiel3en. Das Fleisch herausnehmen, den Lauch zuge-
deckt 5 Minuten dunsten lassen. Dann Knoblauch, Pfefferkérner und Lor-
beerblatt herausangeln und die Fleischscheiben im Sud nochmals heil3
werden lassen. Die Lammsteaks im Lauch und mit dem Gratin servieren.

Lammnusschen 3 Ei

1 kg Lammschlagel ausgelost,



3 Eier,

100 g Mandeln,
Krauter,

2 EL Mehl,

Fett zum Backen

Kleine Schnitzel schneiden, wirzen, in Mehl wenden, mit Ei, Krautern und
Mandeln panieren, in heiRem Fett herausbacken.

Lammnusschen mit Krauterkruste M

Zutaten:

4 Lammnusschen a 200 g

Salz,

Pfeffer
Butterschmalz

2 Knoblauchzehen,

Krauterkruste:

1 Tasse Semmelbrosel
3 EL Senf, mittelscharf
2 Bund gemischte Krauter:

Far die Sauce:
1/8 | WeilRwein
1 Becher sifRe Sahne

Zubereitung:

Das Fleisch mit Pfeffer und Salz, den zerdrickten Knoblauchzehen einrei-
ben Butterschmalz in einem Brater erhitzen und das Fleisch von allen Sei-
ten darin kurz anbraten. Mit Wasser abléschen und ca. 10 Minuten bei 200
Grad im Backofen braten.

Die Zutaten fur die Krauterkruste vermengen und das Fleisch damit
bestreichen, evtl. das Lammnuiusschen kurz aus dem Ofen nehmen. Dann
weitere 10 Minuten im Ofen weiterbraten. Herausnehmen und warm stel-
len.

Den Bratfond mit Weil3wein abléschen, Sahne zugeben und etwas einko-
chen lassen.

Beilagen: Paprikagemuse und Kartoffeln



Lammsteaks aus dem NuUsschen M

Zutaten:
Basilikum
200 g Créme fraiche
250 g Austernpilze
20 g Butter / Margarine
15 g Butterschmalz
Pfeffer, Salz

4 frische Lammnusschen a 100 g

Zubereitung:

Fleisch mit Pfeffer wirzen und in heil3em Butterschmalz von jeder

Seite 1 Minute anbraten. Salzen und herausnehmen. Butter / Margarine
ins

Bratfett geben. Die geputzten, gewaschenen Austernpilze kurz

darin andinsten. Créme fraiche zufigen und alles etwa 10 Minuten bei
schwacher Hitze garen. Lammnusschen noch ca. 1 - 2 Minuten in der
Pilzsauce schmoren lassen und abschmecken. Die Nisschen mit Austern-
pilzen und der Sauce anrichten. Mit Basilikum verzieren.

Rucken

Farbiger Spargel an Lamm 1 Ei+ 1Eigelb M
mit Kartoffelflan und Currysauce

Zutaten fur Portionen

4 Stuck Lammfleisch (Lammruckenfilets)

16 Stange/n Spargel, grin
16 Stange/n Spargel, weil}
80 g Tomate(n), gewdurfelt
1 Bund Schnittlauch

60 g Schalotte(n)

10 g Curry

40 g Butter / Margarine

30 ml Geflugelbruhe
200 ml Wein, weil3, trocken



150 ml Sahne

Salz

Pfeffer

Zucker

Zitronensaft

Safran
20 g Butter / Margarine
250 g Kartoffeln

1 Eigelb

1 Ei

1 EL Rahm
Muskat

ZUBEREITUNG

Fur die Kartoffelflan die gekochten Schalenkartoffeln heil3 ausgedampft
purieren. Eigelb, Ei und (40 g) kalte Butter / Margarine zugeben und
nochmals mixen.

Zum Schluss Doppelrahm unterheben, abschmecken und in Timbales ab-
fallen. Im Wasserbad 15 bis 20 Minuten im auf 160 Grad C vorgeheizten
Ofen garen. 10 Minuten abstehen lassen und vorsichtig sturzen.
Inzwischen die Sauce zubereiten: Die geschnittenen Schalotten in Butter /
Margarine (40 g) dunsten, Curry einstduben, mit Weil3wein abléschen,
Brihe aufgiel3en und zur Halfte reduzieren lassen.

Sahne angiel3en, auf Konsistenz kochen, mit Safran, Salz, Pfeffer Zucker
und Zitronensaft abschmecken und mit Butter / Margarine (20 g) mixen.
Den Spargel kochen.

Lammruckenfilets anbraten, auf Medium fertig braten. Ca. 5 Minuten zie-
hen lassen, in Scheiben schneiden.

Spargel, Kartoffelflan und Lammfiletscheiben auf Tellern anrichten, mit
Tomatenwdurfel und Schnittlauch dekorieren, mit Sauce umgiel3en und so-
fort servieren.

4.7.03 JosephineB CK

Gefullte Lammrollchen am Spield 1 Ei
mit Avocadocreme

300 g Lammrucken ohne Knochen

2 Schalotten, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Minze

1 Zweig Rosmarin



1 rote Paprikaschote

1 Zucchini

1 TL abgeriebene Zitronenschale
Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Fur den Dip:
1 Avocado

1 Ei

1/2 Bund Schnittlauch
2 Knoblauchzehen
etwas Zitronensaft

3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Das Ei hart kochen, auskiuhlen lassen, schalen und fein hacken.

Den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Fur den Dip die Avocado
halbieren, schéalen, den Kern entfernen und klein schneiden. Dann
durch ein Haarsieb streichen. 2 Zehen Knoblauch pressen und mit
der Avocado mischen. Das Puree mit Salz, Pfeffer, etwas
Zitronensaft und Olivendl mischen. Zum Schluss Ei und

Schnittlauch unterrihren.

Zucchini in Scheiben schneiden, Paprika halbieren, entkernen und

in grobe Stucke schneiden. Minze und Rosmarin fein schneiden.
Lammricken in 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese plattieren.
Aus 2 gepressten Knoblauchzehen, Minze, Rosmarin, Zitronenabrieb,
Salz und Pfeffer eine Gewurzmischung herstellen und die
Fleischscheiben damit wirzen. Auf das Fleisch die Schalotten

geben und zu Réllchen aufrollen. Die Lammrolichen abwechselnd mit
Zucchinischeiben und Paprikastiicken auf Spiel3e stecken. Die
Lammrolichen mit wenig Ol bepinseln und auf dem Grill braten.
Lammroéllchen mit dem Dip servieren. Sehr gut schmeckt der Dip
auch dick auf Baguettebrot gestrichen.

Geschnetzeltes vom Lamm M
mit Brokkoli

Zutaten fur 4 Personen:

600g Lammlachse (ausgeldster Lammrucken)

4 Zwiebeln
1 -2 Knoblauchzehen



1 rote Paprikaschote (ca. 125 Q)
2 EL Ol

1 -2 EL Paprikamark

Satz

weil3er Pfeffer

etwas getrockneter Rosmarin
1/8 | trockener Rotwein

125 g Schlagsahne

1-2 EL dunkler SolRenbinder
750 g Brokkoli

20g Mandelblattchen

evtl. frischer Rosmarin zum Garnieren

1. Fleisch in Scheiben schneiden. Zwiebeln in Streifen schneiden. Knob-
lauch fein hacken. Paprika in kleine Wurfel schneiden.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin portionsweise kraftig anbraten
und herausnehmen.

3. Zwiebeln, Knoblauch und Paprikawurfel im Bratfett unter Wenden kurz
anbraten. Fleisch und Paprikamark zufuigen, unterrihren. Mit Salz, Pfeffer
und Rosmarin wurzen. Mit Rotwein und 1/4 Liter Wasser abloschen, auf-
kochen und bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

4. Brokkoli in kleine Rdschen teilen. In kochendem Salzwasser ca. 8 Minu-
ten garen. AnschlieRend abtropfen lassen.

3. Sahne in die Sol3e giel3en, SolRenbinder einrihren und 1 Minute ko6-
cheln. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett leicht braunen. Lammgeschnet-
zeltes mit Brokkoli auf Tellern anrichten. Mit Mandeln bestreuen und evtl.
mit Rosmarin garnieren. Dazu schmeckt frisches Baguette.

Zubereitungszeit ca. 45 Min.

Pro Portion

ca. 760 kcal/3 190 kJ. E29 g, F 66 g, KH 8 g.
Tina Nr. 9/03

Lamm in Zitronensof3e 3 Eigelb M

Zutaten flr 4 Personen

500 g kleine Kartoffeln

Salz,

Pfeffer

600 g Lammlachse (ausgeldster Lammriucken)
150g Schalotten oder kleine Zwiebeln



2 EL Ol

200 ml Gemusebrihe
150 ml Milch

400 g Zuckerschoten

3 Eigelb

50 g Schlagsahne

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone
Zucker

40 g Butter / Margarine

je Bund glatte Petersilie und Schnittlauch
evtl. Zitronenscheiben zum Garnieren

Zubereitung

1. Kartoffeln schalen, waschen. In kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten
garen.

2. Fleisch waschen, trockentupfen, schrag in Scheiben schneiden. Schalot-
ten schalen, halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin portions-
weise ca. 3 Minuten anbraten. Gesamtes Fleisch und Schalotten wieder
zugeben, nochmals ca. 2 Minuten braten. Mit Brihe und Milch abldéschen,
3-5 Minuten kdécheln.

3. Zuckerschoten waschen und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
garen.

4. Eigelb mit Sahne verquirlen. Sol3e mit Zitronensaft und -schale, Satz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Ei-Mischung unter Ruhren zum Ragout
geben (Sol3e darf nicht mehr kochen!). Butter / Margarine erhitzen. Krau-
ter waschen, hacken. Kartoffeln abgiel3en. Krauter zur Butter / Margarine
geben. Kartoffeln in Krauterbutter schwenken. Zuckerschoten abgiel3en.
Alles anrichten und evtl. garnieren.

Getrank: z. B. WeilRwein.

Zubereitungszeit ca. 35 Min.

Pro Portion ca.

520 kcal/2180 kj.
Eiweil3 41 g,

Fett 25 g,
Kohlehydrate 34 g
Bella Nr. 16/03



Lammkrone M

(far 6 Personen)

Zutaten:

1 Lammrucken

Salz, Pfeffer, Knoblauch, Thymian
2 Zwiebeln

2 Moéhren

1 Stiuck Sellerie

1/8 | Wasser

1/8 | Fleischbrihe

Mehl
Saure Sahne

Zubereitung:

Die Vorbereitung der Lammkrone sollte man besser seinem Metzger Uber-
lassen. Wer das nicht will: Den ganzen Lammrucken halbieren, von beiden
Halften die Wirbelknochen entfernen. Die Rippenansatze bleiben im
Fleisch. Beide Teile mit der Knochenseite so nach aul3en biegen, dass sie
eine Krone bilden. Mit einem kraftigen Faden festbinden - so bleibt die
runde Form erhalten.

Die Lammkrone mit den Gewdulrzen einreiben, auf einen Bratrost setzen,
Uber die Fettpfanne im Ofen geben und bei 200 C etwa 2 Stunden garen.
So bald der Bratensatz zu brdunen beginnt, das zerkleinerte Gemuse und
nach Bedarf Wasser zugeben. Regelméafig mit Bratenfond tbergiel3en.
Den fertigen Braten auf einer vorgewarmten Platte Warmstellen. In der
Fettpfanne den Bratensatz mit Flussigkeit auffillen und durch ein Sieb
passieren. Mit etwas Mehl binden, dann mit saurer Sahne verfeinern.

Lammriucken M

Zutaten:

pro Person etwa 150 g Lammruckenfilet

Salz, Pfeffer, Thymian

Olivenadl

5 frische Aprikosen (oder 1 kl. Dose)
4 Schalotten

1 gelbe Paprikaschote

1/2 GIl. Weil3wein

1 zerdriuckte Knoblauchzehe,



1/8 | Sahne

So wird's gemacht:

Schalotten in kleine Wirfel schneiden und in wenig Ol glasig anbraten.
Dann die entsteinten Aprikosen und die geputzte und in Sticke geschnit-
tene Paprikaschote zugeben. Mit dem Wein abléschen, den Knoblauch
zugeben und bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten dinsten. Dann al-
les fein mixen, Sahne zugeben und nochmals etwa 5 Minuten mit offenem
Deckel leicht kdcheln lassen. Dann durch ein feines Sieb streichen. Die
Lammricken mit Salz, Pfeffer und Thymian einreiben, und in heilem Oli-
vendl von allen Seiten anbraten. Die Hitze reduzieren, und gar ziehen las-
sen. Das Fleisch sollte innen noch etwas rosig sein. Als Beilage passen

grune Nudeln

Lammrucken a la Palozen

800 g Lammrucken

2 Eier

;Salz, schwarzer Pfeffer

4 Knoblauchzehen

1 Grune Paprikaschote

2 Tl Paprika, edelstf3
1/2 Tl Rosmarin

2 Fruhlingszwiebeln

1 Bund Petersilie

2 Zwiebeln

1 Tomate

2 |g Karotten; halbiert

2 Weil3e Rubchen

4 mageren Raucherspeck

1/4 1 ;Wasser
100 g Butter / Margarine
4  Scheibe Weilkohl (dick)

2 Ei

Beim Schlachter das Lammfilet vom Knochen |I6sen lassen. Bereiten Sie
im Mixer ein Puree aus Eiern, edelstiRem Paprika, der Halfte der
Knoblauchzehen und zerkleinerter grinen Paprikaschote.

Schneiden Sie das Lammruckenfilet so auf, dass Sie eine Fullung
einlegen und den Braten anschlielend zusammenrollen kénnen. Teilen
Sie zwei daumendicke Fleischscheiben vom Filet ab. In der Mitte des
aufgeschnittenen Filets das vorbereitete Puree verstreichen. Darauf



die beiden Fleischscheiben legen. Zwischen diese Scheiben legen Sie
die ganzen Fruhlingszwiebeln und die Blattpetersilie. Mit Rosmarin,
Rosenpaprika, schwarzem Pfeffer aus der Muhle und Salz wirzen.

Den Braten einrollen und mit einer Wurstkordel gut vertauen. Den
Lammrollbraten in einen breiten, nicht zu tiefen Schmortopf legen. In
den Schmortopf halbierte Karotten, weil3e Ribchen, Zwiebeln sowie den
restlichen zerdruckten Knoblauchzehen und Tomatenviertel geben. Mit
Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.

Legen Sie die Speckscheiben kreuzweise Uber den Braten. Obendrauf die

Butter / Margarine geben und Wasser aufgiel3en. Zun&chst 5 Minuten bei
grol3er Hitze zum Kochen bringen, dann weitere 30 Minuten bei kleiner
Hitze schmoren lassen.

Wahrend der letzten 5 Minuten die Weil3kohlscheiben in den Schmortopf
geben. Bindfaden entfernen. Den Braten in daumendicke Scheiben
tranchieren und auf einer vorgewarmten Platte mit den halbierten
Karotten, den weil3en Rubchen und dem Weil3kohl anrichten. Die
Speckscheiben und der restliche Fond aus dem Brattopf werden nicht
verwendet.

Lammrucken im Blatterteig

1 Dose Kichererbsen ( 425 g ) abtropfen lassen
1 Gemiusezwiebel in schmale Spalten schneiden
500 g Méhren schalen

500 g Zucchini putzen und waschen, zusammen
mit den Mohren in grobe Sticke

schneiden. Zwiebel und M6hren

ca. 5 min. in...

1 El Ol dunsten. Mit...

1 El Kurkuma

Salz wirzen.

Zucchini kurz mitgaren.

700 g mageres Lammfleisch aus der Keule abbrausen,

trocken tupfen, wirfeln und in...

2 El Ol scharf anbraten

1/2 Tl gem. Koriander

1/2 Tl Kreuzkiimmel

1/2 Tl Cayennepfeffer

1/2 Tl Zimt

1/2 Tl Ingwer

Salz, Pfeffer hinzufiigen. Mit...

0,5 | Wasser abléschen, zugedeckt ca. 30 min. schmoren lassen.



Kichererbsen,

Gemuse und...

100 g gerostete Mandeln zufligen, in ca. 20 min. fertig garen.
500 g Instant- Couscous nach Packungsanweisung mit...

1 ElI Ol

50 g Butter / Margarine zubereiten.

Tajine darauf anrichten.

Lammrucken im Heu gegart

Lammriucken

1 Lammrucken (nur das Rippenstick)
125 ml  Wein des Winzers

500 ml Kalbsfond hell

30 g Butter / Margarine
1 TL Tapioka

300 ml Lammfond hell (oder andere Bruhe)

1 Bund Wildkrauter je nach Angebot
1 Karotte
100 g Sellerie
1 Stange Lauch
1 rote Zwiebel
2 Hande voll Heu, wenn vorhanden inkl. den wilden
Krautern
1 Knoblauchzehe
Olivendl zum Braten, Salz, schwarzer Pfeffer

Schmorkartoffeln

400 g kleine Kartoffeln

grobes Meersalz, Olivendl

etwas Kimmel und Fenchelsamen
1 Knoblauchzehe

Ratatouille

1 Zwiebel

1 ganze Knoblauchzehe

je 1 rote Paprika, Zucchini, Aubergine
2 Tomaten

1 TL Tomatenmark

Olivenol, Salz, Cayenne



Ubrige Knochen und Abschnitte des zurechtgeschnittenen
Lammruckens grob zerkleinern. In einer Bratpfanne die Rucken
kraftig in Ol anbraten und wieder herausnehmen. Knochen und
Abschnitte anbraten, mit dem Wein abléschen und dem Fond
auffullen. Das Ganze mindestens eine halbe Stunde kdcheln lassen.
Spater passieren und auf 150 ml einkochen. Mit etwas Wein
angeruhrte Tapiokastarke einruhren, kalte Butter / Margarine, fein
geschnittene Krauter unterrihren und das fertige Gericht damit
umgiel3en.

Karotte, Sellerie, Lauch und Zwiebel zurechtschneiden (evtl.

Rauten 0.4.). In einem ofenfesten Gefald mit passendem Deckel
(Tontopf oder Auflaufform). kochenden Lammfond eingieRen das Heu
und die Knoblauchzehe und das Gemuse hinzufugen. Den Lammruicken
wurzen, danach bei 180 C° mit Deckel 10 Min. garen. Danach
Garpunkt kontrollieren und ca. 5 Min. aul3erhalb des Ofens bei
geschlossenem Deckel ruhen lassen.

Kleine Kartoffeln vierteln. In einer Pfanne mit reichlich

Olivendl anbraten. Meersalz zufiigen und fur 15 Min. in den Ofen
stellen. Nach der Garzeit etwas Kimmel, Fenchelsamen und
Knoblauchscheiben zufligen, kurz sautieren und anrichten.

Zwiebel so fein wie mdéglich wirfeln und in einem flachen Topf mit
reichlich Olivenél, ganzer Knoblauchzehe und Thymian anschwitzen.
Sehr fein gewdurfelte rote Paprika (0,5 cm) zufugen. Zucchini,
Aubergine und Tomaten ohne Kerngehause wie die Paprika schneiden.
Mit dem Tomatenmark binden und mit Salz und Cayenne abschmecken.
Nicht lange warm halten sondern mit leuchtenden Farben und

leichtem Biss servieren.

Prasentation:

Gaste am Heu-Topf "schnuppern lassen”. Wahrenddessen Ratatouille
anrichten. Fond angiel3en und Kartoffeln anlegen. Lammricken nach
Belieben tranchieren, anrichten und mit Wildkrautern dekorieren.
Servieren.

Lammrucken in Blatterteig 1 Eigelb

Zutaten:
1 kleiner Wirsing

800 g ausgeldster Lammrucken
1 Bund Thymian



Salz
Pfeffer
1 EL mittelscharfer Senf

4 dunne Scheiben durchwachsener Speck

220 g Blatterteig
etwas Mehl

1 Eigelb
30 g Butter / Margarine

Zubereitung:

Wirsing waschen, 4 grol3e Blatter ablésen und in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren und abtropfen lassen.

Fleisch mit Thymian, Salz und Pfeffer wirzen und mit Senf bestreichen.
Mit Speckscheiben umlegen und in die blanchierten Wirsingblatter einwi-
ckeln.

Blatterteigplatten aufeinander legen und zu einem Rechteck ausrollen.
Fleisch darin einwickeln, Rander mit Eigelb bestreichen und fest andru-
cken. Im vorgeheizten Backofen bei 225° C 30 - 40 Minuten backen.

In der Zwischenzeit restlichen Wirsing klein schneiden und in Butter /
Margarine ca. 15 Minuten dunsten.

Das Fleisch aus dem Backofen nehmen und vor dem Aufschneiden kurz
ruhen lassen.

Dazu passen Schlupfnudeln.

Lammriucken in Blatterteig mit Wirsing 1 Eigelb

Zutaten far Portionen

800 g Lamm (Lammrucken, ausgelost)

1 kleiner Wirsing
1 Bund Rosmarin
1 EL Senf, mittelscharf

4 Scheibe/n Speck, durchwachsen, dunn
6 Scheibe/n Blatterteig, tiefgekuhlt

1 Eigelb

ZUBEREITUNG

4 grol3e Wirsingblatter ablésen und in kochendem Salzwasser ca. 10 Min.
garen und abtropfen lassen. Fleisch mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiurzen



und mit Senf einstreichen. Anschlieliend mit Speckscheiben umlegen und
in Wirsingblatter einwickeln. Blatterteig kurz antauen lassen, je 2 Schei-
ben Ubereinander legen und ca. 1 cm dick ausrollen. Fleisch darin einwi-
ckeln, Rander mit Eigelb einstreichen, fest andriicken. Im vorgeheizten
Backofen bei 225 Grad ca. 30-40 Min. backen. Restlichen Wirsing klein
schneiden und in Butter / Margarine ca. 15 Min. dunsten. Fleisch heraus-
nehmen und kurz ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden.

Dazu Kartoffelplatzen.

1.7.02 Flotte Lotte CK

Lammriucken in Krauterkruste 2 Eigelb M

Zutaten:

1 kg Lammrucken,

Salz,

Pfeffer,
Estragonsentf,
4 EL Ol

fur die Kruste:
60 g Butter / Margarine,

2 Eigelb,

Salz,

Pfeffer,

2 Knoblauchzehen (zerdruckt),

4 EL Krauter: Thymian, Basilikum, Petersilie, Rosmarinnadeln (fein ge-
wiegt),

60 g Semmelbroéseln,

2 EL Sahne

Zubereitung:

Den Lammricken vom Metzger der Lange nach teilen und das Ruckgrat
heraushacken lassen. Die spitzen Karreeknochen etwas zuruckschaben
und das Fleisch von Sehnen und Fett befreien.

Das Fleisch wurzen, in der Bratpfanne anbraten und fur ca. 12 Minuten
in den auf 170 Grad vorgeheizten Backofen stellen. Das Fleisch soll
innen noch zart rosa sein.

Fur die Kruste Butter / Margarine cremig ruhren, Eigelb, Gewurze und
Krauter untermengen und die mit Sahne angefeuchteten Semmelbrdseln
einkneten.

Das Fleisch mit der Kruste bedecken und bei grof3er Oberhitze knusprig



uberbacken.
Den Rucken mit einem scharfen Messer in Portionen teilen und mit
einem Rosmarinzweig anrichten.

Lammriucken Krauterkruste 1 Eigelb M
mit Taleggio

400 g Lammrucken

100 g Taleggio

3 Knoblauchzehen
1 Zweig Thymian
1 Bund Basilikum
1 Bund Petersilie

1 Eigelb

50 ml Sahne
Olivenol zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Den Taleggio durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die
Krauter ganz fein schneiden. Dann Taleggio mit Krautern, Sahne

und Eigelb gut vermischen und zu einer Rolle formen. Die Rolle in
Frischhaltefolie einpacken, ca. 30 Minuten kalt stellen, aus der

Folie packen und in dunne Scheiben schneiden. Den Lammricken von
Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne
(mit feuerfestem Griff) mit Olivendl und den Knoblauchzehen auf
allen Seiten kurz anbraten. AnschlieRend bei 160 Grad ca. 8

Minuten in den Backofen geben. Dann herausnehmen und das Fleisch
mit der in dunne Scheiben geschnittenen Kasemasse belegen. Alles
nochmals 5 Minuten in den Backofen geben. Herausnehmen, 5 Minuten
ruhen lassen und das Fleisch aufschneiden.

Als Beilage passen gut grine Bohnen und Wurfelkartoffeln.

Lammriucken mit Apfeln und Gemiuse

Fur 4 Personen:
Pro Person: 425 kcal., 259 Protein, 24g Fett, 26,5g Kohlenhydrate

Zutaten:

1 Lammriucken (=8 Koteletts)

3 franzosische Apfel
2 Zweige Staudensellerie



1 Bund junge M6hren

1 Bund frische Minze
30 g Butter / Margarine
Salz,

Pfeffer

Zubereitung:

Die Apfel waschen, abtrocknen und achteln, aber nicht schalen. Das
Kerngehause entfernen. Den Staudensellerie vorsichtig schalen. Die
Mohren schalen und in Stdbchen schneiden. Das Gemuse in Butter / Mar-
garine anbraten

und 10 Minuten garen lassen. Die Apfelstiicke hinzufliigen und alles
weitere 15 Minuten garen. Dann salzen, pfeffern und zur Seite stellen.
Den Ofen auf Stufe 8 oder 240°C vorheizen. Den Lammrucken salzen und
pfeffern, in einen Brater legen (mit der Fettschicht nach oben) und in

den Ofen schieben. 20 Minuten braten lassen. Dann den Ofen ausschalten
und bei halboffener Tur das Fleisch noch 5 Minuten ruhen lassen. Den
Grill anschalten, das Backblech etwas héher stellen und den Lammrucken
5 Minuten grillen. Gemuse erwarmen. Minze waschen, abtropfen und
ziselieren. Den Lammricken in 8 Kotelettscheiben schneiden und mit dem
Gemuse auf eine Servierplatte legen. Mit Minze bestreuen. Sofort
servieren.

Lammriucken mit Blauschimmelkasesauce
und geschmortem Chicorée

6 kleine Kartoffeln

100 ml brauner Fond (Lammfond)

100 ml trockener Rotwein
1/2 Zweig Rosmarin
1 Knoblauchzehe, zerdruckt

500 g Lammrucken ohne Knochen (aber mit Fett)

1 EL Senfkorner, zerdrickt
2 Chicorée
2 EL Gemusebruhe

2 Scheiben Speck

100 g Blauschimmelkase (wenn mdoglich Schafskéase)
Salz,

Pfeffer

Butter / Margarine,

Olivenadl



Die Kartoffeln kochen und pellen.

Braunen Fond, Rotwein, Rosmarin und die zerdriuckte Knoblauchzehe
in einen Topf geben und um die Halfte einkochen lassen.

Den Lammrucken in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Senfkorner zerstol3en, das Fleisch damit bestreuen und
festdrucken.

Den Chicorée halbieren und den mittleren Strunk entfernen. Die
Chicoréehalften und die halbierten Kartoffeln in eine gefettete
Auflaufform legen, mit Gemusebruhe betraufeln und mit den
Speckscheiben bedecken. Im 220 Grad (Ober/Unterhitze)
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen.

Die Medaillons in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten
scharf anbraten und bei niedriger Hitze noch einige Minuten

ziehen lassen.

Die reduzierte Sauce mit dem Blauschimmelkdse montieren und
nochmals abschmecken.

Den Chicorée, die Kartoffeln und die Medaillons anrichten und mit
der Sauce umgiel3en.

Lammriucken mit Bohnen & Tomaten M
Zutaten fur 4 Personen:

2 mittelgrof3e Zwiebeln
3-4 Knoblauchzehen

1,2 kg Lammrucken

Salz

Pfeffer

400 ml Lammfond oder Bruhe

2 Packungen (a 300 g) TK- Feine Prinzessbohnen"
1/2 Topfchen oder ca. 1 TL getrockneter Thymian
2 EL Ol (z. B. Olivendl)

6-8 Scheiben Bacon

2 mittelgrofRe Tomaten

2 EL geriebener Parmesan
1-2 EL Mehl

Alufolie

1. Zwiebeln und Knoblauch schalen. Zwiebeln vierteln, Knoblauch hacken.
Fleisch waschen, trocken tupfen. Die Fettschicht einschneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiurzen. Auf der Fettpfanne im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/ Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) 45-50 Minuten braten. Nach 10
Minuten Zwiebeln und Halfte Knoblauch zufiigen. Fond nach und nach zu-
giel3en.



2. Bohnen in gut 1/2 | kochendes Salzwasser geben. Zugedeckt aufko-
chen. 4-5 Minuten garen. Abtropfen. Thymian waschen, fein hacken. Mit
Rest Knoblauch und 1 EL Ol verrihren. Halfte davon ca. 10 Minuten vor
Ende der Bratzeit auf dem Fleisch verteilen.

3. Bohnen zu 6-8 Packchen bundeln. Jeweils mit Bacon umwickeln. In 1 EL
Ol 4-5 Minuten braten. Warm stellen.

4. Tomaten waschen, in dicke Scheiben schneiden und auf Alufolie legen.
Wirzen und mit Parmesan bestreuen. Fleisch warm stellen. Bratenfond
durchsieben, aufkochen. Ubrige Krautermischung zufiigen. Mehl in wenig
Wasser anruhren. Sol3e binden, 5 Minuten kécheln. Abschmecken.

5. Tomaten bei hdochster Hitze im Ofen ca. 5 Minuten Uberbacken. Fleisch
aufschneiden, alles anrichten. Sol3e extra reichen. Dazu: Rdstkartoffeln.

21.03.2004 Biene62 CK

Lammriucken mit Gemusenest M

Zutaten fur 4 Personen:

1,5 kg Lammriucken (mit Knochen)

3 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

Salz,

Pfeffer

Fett zum Anbraten

1/4 Liter Bruhe

1/8 Liter trockener Weildwein
1 Becher Schmand (200 g)
800 g Kartoffeln

2 Bund junge Mdohren

2 Kohlrabi

300 g Zuckerschoten

100 g Champignons

2 EL Butter / Margarine Zucker

Zubereitung:

Lammrucken halbieren. Knoblauchzehen und Zwiebeln abziehen, Knob-
lauchzehen zerdricken und Zwiebeln fein wirfeln. Lammricken mit Knob-
lauch, Salz und Pfeffer einreiben. Fett in einem Bréater erhitzen und Zwie-
belwirfel und Lammruckenstiicke darin gut anbraten.



Bruhe und Weillwein angiel3en und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas Stufe 3) ca. 20 Minuten braten. Fleisch aus dem Brater nehmen, an
den Knochen entlang Koteletts abschneiden und warm stellen. Bratenfond
mit etwas Wasser auffullen, purieren, mit Schmand binden, etwas einko-
chen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fur die Gemusenester
Kartoffeln schalen, waschen, fein raspeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fett in einer Pfanne erhitzen und dinne Ro6sti von beiden Seiten goldbraun
braten.

Mohren und Kohlrabi schalen, Stielansatz der Mohren stehen lassen und
Kohlrabi in kleine Kugeln schneiden. Zuckerschoten und Champignons

putzen, Schoten auch waschen und beides halbieren. Butter / Margarine
erhitzen, vorbereitetes Gemuse darin ca. zehn Minuten unter stdndigem
Ruhren schmoren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Lammkoteletts mit Sauce und einem mit Gemuse gefullten Kartoffelrosti
anrichten und nach Wunsch mit Kerbel- und Salbeiblattchen dekoriert ser-
vieren.

Lammrucken mit grinen Bohnen

Zutaten:

800 g Milchlammricken

1 kl. Zweig Rosmarin

2 Knoblauchzehen

1 EL mittelscharfer Senf

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
3 EL Ol

1 Schalotte

4 - 6 EL Portwein

fur die Bohnen:

500 g grune Bohnen
Bohnenkraut
50 g Butter / Margarine

50 g durchwachsener Speck

1 kleine Zwiebel
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Salz

Zubereitung:



Das Fleisch beim Metzger ausldsen lassen, und den Lammrucken in gleich
grof3en Portionen braten.

Das Fleisch mit Rosmarin wirzen, mit der zerdrickten Knoblauchzehe und
dem Senf von allen Seiten einreiben und mit Salz und Pfeffer bestreuen.
Ol in einem Bréater erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten scharf
anbraten. Zwischenzeitlich den Backofen auf 225° C vorheizen und die
Lammstucke in etwa 10 - 15 Minuten fertig braten, herausnehmen und
warm stellen.

In den Bratenfond die klein gewurfelte Zwiebel geben, kraftig braten las-
sen, mit dem Portwein abléschen und Bratensatz loskochen. Kraftig weiter
kécheln lassen, bis die Sauce sdmig wird, anschlieRend durch ein Sieb
passieren.

Bohnen putzen, waschen, in reichlich Salzwasser mit Bohnenkraut ca. 10 -
15 Minuten knackig kochen. Speck wiurfeln, Zwiebel in feine Ringe schnei-
den, die Butter / Margarine in einem Topf zerlassen und Speck und Zwie-
beln darin angehen lassen. Die abgetropften Bohnen dazugeben, durch-
schwenken und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und zusammen mit der Sauce und den
Bohnen servieren.

Dazu passt Kartoffel-Gratin

Lammriucken mit Kiwi-Minze-Plree M

Zutaten far Portionen

1.5 kg Lamm (Lammrucken)

Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

250 g Zwiebel(n)

50 g Butterschmalz

4 Kiwi, reif

1 Bund Minze, frisch

1 EL Zucker

3 EL Limettensaft, frisch gepresst
Salz

Fur die Sauce:

125 ml Wein, weil}
125 ml Wasser

1 TL Speisestéarke
2 EL Créeme fraiche
1 Kiwi

ZUBEREITUNG



Backofen auf 250°C vorheizen.

Lammrucken waschen, trocken tupfen. Eventuell Uberflissiges Fett ab-
schneiden und wiurfeln, in einen Brater geben, auslassen. Filets ausldsen,
spater kurz mitbraten. Fettschicht auf dem Lammrucken etwas einschnei-
den und das Fleisch beiderseits des Ruckgrats etwa 1,5 cm tief I[6sen. Den
Lammricken rundherum gut mit Salz und Pfeffer einreiben, in den Brater
legen. Zwiebeln schalen, halbieren, nach Bedarf vierteln und dazugeben.
Butterschmalz stark erhitzen, GUber den Lammricken gief3en. Alles im vor-
geheizten Backofen ca. 35 Minuten garen lassen.

Fur das Puree Kiwis schélen, fein hacken, mit einer Gabel zerdricken.
Minze trocken schwenken, abzupfen, fein hacken (= ca. 4-5 El), hinzufi-
gen, kraftig mit Zucker, Limettensaft und Salz abschmecken.

Lammricken aus dem Brater nehmen, warm stellen. Fett abgiel3en, den
Bratensatz mit WeilRwein und Wasser loskochen, durch ein Haarsieb in ei-
nen kleineren Topf gieRen und etwas einkochen. Speisestarke mit etwas
Wasser anruhren, die Sauce binden, mit Salz und Pfeffer nachschmecken
und mit Creme fraiche abrunden. Kiwi schalen, quer in Scheiben schnei-
den, Lammricken auf eine vorgewarmte Platte setzen, mit den Kiwischei-
ben schuppenartig das Riuckgrat entlang dekorieren. Sauce und Kiwi-
Minze-Puree separat dazu reichen.

Dazu passen farbenfrohe Gemiuse, z. B. gegrillte Tomaten und Maiskolben
oder Kartoffeln im Brater gegart: kleine, maglichst gleichgrol3e Kartoffeln
schalen, ca. 10 Minuten vorkochen, abgiel3en. Wenn der Lammrucken aus
dem Brater genommen und der Bratensatz losgekocht ist, dann wieder
das abgegossene Fett samt Zwiebeln in den Brater geben, Kartoffeln hin-
zufugen und im Backofen fertig garen. Haufig bewegen, nach Bedarf sal-
zen. Vor dem Servieren das Fett gut abtropfen lassen.

13.8.02 Sonja* CK

Lammriucken mit Krauter Senf Kruste M

350 g Lammrucken, ausgeldst

2 Rosmarinzweige

1 Knoblauchzehe

50 g weiche Butter / Margarine

2 EL Dijonsenf

30 g frischen Meerrettich, gerieben
30 g Bergkase, gerieben

1/2 Bund Thymian



3 Scheiben Toastbrot ohne Rinde, gerieben

200 ml Lammfond

Salz,
Pfeffer
Ol zum Anbraten

Den Lammricken abwaschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und in einem Brater mit heiRem Ol, den Rosmarinzweigen und
der Knoblauchzehe rundherum anbraten. Dann das Lamm herausnehmen
und kalt stellen.

Fur die Senfkruste die weiche Butter / Margarine etwas durchruhren. Senf,
fein geriebenen Meerrettich und geriebenen Kase dazugeben. Einige
Thymianblatter und das geriebene Toastbrot untermischen. Die

Masse als Kruste auf den kalten Lammricken (ca. 1/2 cm dick)
aufstreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 8

Minuten goldgelb gratinieren. Fur die Sauce den Lammfond in dem
Brater mit Rosmarin einkochen und mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Den Lammricken in schrage Scheiben schneiden und auf
der Sauce anrichten. Als Beilage in Olivendl gebratene

Wurfelkartoffeln servieren.

Lammriucken mit Krauterkruste
Sella d agnello con crosta d erbe

Zutaten far Portionen

2000 g Lamm - Rucken, langs halbiert

Salz
Pfeffer
80 g Butter / Margarine
1 Zwiebel(n)
1 Stange/n Staudensellerie
1 Zweig/e Thymian
1 Zweig/e Rosmarin
1 Lorbeerblatter
2 Zehe/n Knoblauch
1 EL Senf, scharf
3 EL Weillbrot - Krumen, frisch gerieben
2 EL Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG

Das Lammruckenstick am Knochen ablésen und das abgeloste Stuck um
das Ruckenfleisch herum schlagen. Mit Haushaltsgarn befestigen. Mit Salz



und Pfeffer einreiben und mit der Fettseite nach unten in einen Bréater le-
gen. Im Backofen (E-Herd: 220°) 10 Min. braten.

Herausnehmen, das Fett abschutten und 40 g Butter / Margarine darin
zerlaufen lassen. Die Zwiebel, den in Sticke geschnittenen Sellerie, Thy-
mian, Rosmarin, Lorbeerblatt und die Knoblauchzehe hinzuftigen. Das
Fleisch mit Senf bestreichen und mit dem mit Petersilie vermischten
Weil3brot bestreuen. Die restliche Butter / Margarine zerlassen und
gleichmallig daruber traufeln. Im herunter geschalteten Ofen weitere 20
Min. garen. Bei Oberhitze solange braten, bis eine Kruste entstanden ist.
Den Braten heraus nehmen und 10 Min. ruhen lassen. Die Sauce mit dem
Gemuse durch ein Sieb streichen, wenn notig vorher mit Wasser ein wenig
los kochen. Die Sauce uber den aufgeschnittenen Braten geben.

Dazu passt feines Gemuse.

5.12.02 Callista CK

Lammriucken mit Krautern 1 Ei M

Zutaten:

1 Lammruiucken

je 1 Bund Petersilie, Thymian und Basilikum
frischer gemahlener schwarzer Pfeffer

2 EL Ol

75 g Butterschmalz

1 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

Lorbeerblatt,

Rosmarin,

weil3e Pfefferkdrner

2 Scheiben Roggenmischbrot

1 Ei

2 EL Senf
1 Ecke (62,5 g) Schmelzkase mit Krautern
150 g Creme fraiche

Zubereitung:

Knochen aus dem Lammrucken auslésen lassen und fur die Zubereitung
mitverwenden.

Die Halfte der frischen Krauter waschen, trockenschutteln, Blattchen von
den Stielen zupfen und fein hacken. 2 EL Krauter, frisch gemahlenen
schwarzen Pfeffer und Ol verriihren. Fleisch mit der Krauter-Ol-Marinade
bestreichen und mindestens 12 Stunden gut gekuhlt durchziehen lassen.



Lammknochen waschen, in 2 EL Butterschmalz anbraten. Vorbereitetes
Suppengrun, Zwiebel, Lorbeerblatt, Rosmarin und Pfefferkérner zugeben
und kurz anschmoren. 1,5 | Wasser angiel3en. Ca. 2 Stunden schwach ko-
chen lassen. Bruhe durch ein Sieb gie3en und dann auf ca. 1/4 | einko-
chen lassen.

In der Zwischenzeit Brot, Ei, restliche Krauter und Senf purieren und auf
das Fleisch streichen, Fleisch und restliches Butterschmalz in einen Brater
geben und im vorgeheizten Backofen (Elektro: 225 Grad / Gas: Stufe 4)
ca 40 - 60 Minuten zartrosa braten.

Brihe aufkochen lassen, Kase darin schmelzen und mit Creme fraiche ver-
feinern. Fleisch aus dem Brater nehmen und nach einer kurzen Ruhezeit in
Scheiben schneiden. Sauce dazu reichen.

Beilage: Grune Bohnen, gegrillte Tomaten und Kartoffelgratin

Lammriucken mit Kruste 2 Ei

1 Lammrucken

4  Knoblauchzehen

1 El Senf

Salz, grober Pfeffer

2 EI Ol

3 Fruhlingszwiebeln feinst gehackt
2-3 El Tomatenmark

2 Eier

ca. 80 g Paniermehl (Cornflakes gemahlen)
1 El Basilikum

1 El Oregano

2 El Gehackte Petersilie

2 El Schnittlauchroéllchen

Den Lammricken kreuzweise einschneiden aus den ubrigen Zutaten eine
Paste herstellen (am besten in der Kiichenmaschine) den Lammrucken
salzen u. pfeffern und im vorgeheizten Ofen (200 Grad) fur 5 Minuten
vorbraten. (Ich habe ein Backblech mit Olivendl eingepinselt) dann die
Paste schon auftragen und den Rucken fur blutig-20 min, rosa- 30 min,
durch-40 min in die R6hre und braten. ich bevorzuge bleu und werde das
Teil nur 15 min in den Ofen schieben. Dazu gibt es grine Bohnen in Butter
/ Margarine geschwenkt und Nudeln



Lammrucken mit Kruste aus Edelpilzkase M

Zutaten:

1,2 kg Lammriucken

200 g deutscher Edelpilzkadse (auch Blauschimmelkéase genannt)
2 EL frisch geriebene Weil3brotbrdsel

1 Zweig Rosmarin

6 Salbeiblatter

2 Bund Thymian

1 EL Butterschmalz zum Braten

Salz,

schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Den Lammricken von Fett und Sehnen befreien. Salzen und Pfeffern. Das
Butterschmalz in einem Brater erhitzen, den Lammricken an allen Seiten
darin anbraten.

Den Backofen auf 225° C vorheizen. Den Kase mit einer Gabel fein zer-
dricken, Rosmarin, Salbeiblatter und Thymianblattchen fein hacken und
mit den Weillbrotbrdseln unter den Kase kneten. Die Kasemasse auf dem
Lammricken verteilen, andricken und in den Ofen geben. Den Lammru-
cken im offenen Brater 30 - 45 Minuten braten. Vor dem Aufschneiden
den Rucken mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Lammrucken mit Orangenchutney

4 Servings

ORANGENCHUTNEY
4 Orangen
30 g Frischer Ingwer
4  Schalotten
100 g Brauner Zucker
1 dl Weil3weinessig
1 Tl Eingelegter gruner Pfeffer
1 Tl Gelbe Senfkorner
1 Prise Salz

FLEISCH

2 Ilg Lammruckenfilets evtl. mehr

Salz
Schwarzer Pfeffer
1 Tl Getrockneter Thymian;(1)



4 El Olivenol
1 Tl (geh&uft) Tomatenpuree

250 ml Roter Portwein

250 ml Kraftiger Rotwein

1/2 Tl Getrockneter Thymian; (2)
80 g Butter / Margarine

Den Saft von 1/4 der Orange auspressen. Die restlichen Orangen mit ei-
nem scharfen Messer dick schalen, d.h. mitsamt weil3er Haut. Die
Orangenschnitze aus den Trennhauten schneiden, dabei den austretenden
Saft auffangen und das verbliebene Orangenfleisch ausdricken. Die aus-
gelosten Orangenschnitzelwirfeln.

Den Ingwer schélen und fein hacken. Die Schalotten schalen und ebenfalls
hacken. Beides mit dem Orangensaft, den Orangenwdurfelchen, dem Zu-
cker, dem Essig, den Pfeffer- und Senfkérnern sowie dem Salz in eine
Pfanne geben.

Auf kleinem Fur wahrend 20 bis 25 Minuten dicklich einkochen lassen. Das
Chutney lauwarm oder kalt, aber nie direkt aus dem Kuhlschrank servie-
ren.

Den Backofen auf 70 Grad vorheizen. Eine Gratinplatte mitwarmen.

Die Lammruckenfilets mit Salz, Pfeffer und Thymian (1) wurzen. Im hei-
Ben Olivendl je nach Dicke der Fleischstiicke 2 bis 2 1/2 Minuten braten.
Sofort in die vorgewarmte Form geben und im 70 Grad heif3en Ofen 60 bis
75 Minuten nachgaren lassen.

Im Bratensatz das Tomatenpuree andinsten. Mit Portwein und Rotwein
abloschen. Thymian (2) beifigen und alles auf knapp 1 1/2 dl einkochen
lassen. Beiseite stellen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals aufkochen. Die Butter
/ Margarine in Flocken beifigen und in die Sauce einziehen lassen. Mit
Salz und Pfeffer

wurzen. Die Lammruckenfilets in Scheiben aufschneiden, auf vorgewarm-
ten Tellern anrichten und je etwas Orangenchutney darauf geben. Mit
Sauce umgiel3en und sofort servieren.

Tipp:

Auf die gleiche Art kdnnen Pouletbristchen oder ein Schweinsfilet
zubereitet werden. Pouletbrustchen: 3 Minuten anbraten, 45 bis 60 Minu-
ten nachgaren; Schweinsfilet: rundum 5 Minuten anbraten, auch an den
Enden, anderthalb bis 1 3/4 Stunden nachgaren.



Lammriucken mit Pfeffersauce

Zutaten:

1 1/2 kg Lammriucken

Salz

Pfeffer

2 Stuck. Knoblauchzehen, zerdruckt
Thymian

10 dag Butter / Margarine zum Braten
2 Stuck. Karotten

1/2 Stuck. Sellerie

1 Stange Porree

10 dag Zwiebel

1/8 | Weildwein

1 Stiuck. Lorbeerblatt

1 Kaffeeloffel rote Pfefferkdrner

Zubereitung:

Die Pergamenthaut vom Lammrucken entfernen, den Ricken wirzen, mit
Knoblauch und Thymian einreiben. Das Gemuse waschen, putzen, fein-
blattrig oder wiurfelig schneiden. Zwiebel ringelig schneiden. . Das Fleisch
in einer Bratpfanne in heilRer Butter / Margarine von allen Seiten anbraten,
das Gemuse beifigen, mit etwas Wasser aufgiel3en, weich braten, das
Fleisch herausnehmen, warm stellen. Sauce; Das Gemuse mit dem Bra-
tensaft passieren, mit WeilRwein oder Suppe aufgiel3en, das Lorbeerblatt
beifigen, 5 Minuten leicht kochen lassen, abseihen, die roten Pfefferkér-
ner dazugeben. Das Fleisch portionieren, anrichten, die Sauce dazu ser-
vieren. Dazu Serviettenknddel

Lammriucken mit Salbeikruste 2 Eiweild

(far 4 Personen)

Zutaten:

1,5 Lammrucken

1 kl. Fenchelknolle

1 Bund Fruhlingszwiebeln
100 g Sellerieknolle

1 - 2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie

2 Schalotten



1 Straul3chen Kerbel

1 Bund Salbei (4 TL getrocknet)
2 Scheiben Kastenweil3brot

1 EL Mehl

2 Eiweil3
125 g Butter / Margarine
Salz, weil3er Pfeffer

Zubereitung:

Knoblauch schalen, mit Schalotte, Petersilie, Kerbel und Salbeiblattern fein
hacken. Weil3brot ohne Rinde zerkleinern - am besten im Mixer. Brotkru-
men mit Schalotten, Knoblauch und den gehackten Krautern vermischen.
Fettschicht rautenformig einschneiden.

Lammricken salzen, pfeffern, mit Mehl bestauben. In aufgeschlagenem
Eiweil3 und in der Krautermischung wenden.

Butter / Margarine erhitzen und den Lammbraten braunen (ca. 10 Minu-
ten).

Die Fenchelknolle putzen und waurfeln, Frihlingszwiebeln schélen, Sellerie
putzen und alles zerkleinert in den Brater geben. In vorgeheizten Back-
ofen schieben (225 - 250 C) und etwa 45 - 50 Minuten braten. Zwischen-
durch den Lammbraten mit dem Bratenfond begiel3en.

Ist die Garzeit beendet, den Braten herausnehmen und Warmstellen.
Den Lammfond mit warmen Wasser loskochen und passieren.

Mit Pfeffer, Salz, Pernod abschmecken.

Lammrucken mit wurziger M
Kruste aus Edelpilzkase

Zutaten:

1 EL Butterschmalz zum Braten
200 g deutscher Edelpilzkase
2 EL frisch geriebene WeilRbrotbrdsel

1 kg Lammrucken

1 Zweig Rosmarin

6 Salbeiblatter

Salz, schwarzer Pfeffer
1 Bund Thymian

Zubereitung:



Den Lammricken von Fett und Sehnen befreien. Salzen und Pfeffern. Das
Butterschmalz in einem Bréater erhitzen, den Lammricken an allen Seiten
darin anbraten.

Den Backofen auf 225° C vorheizen. Den Kase mit einer Gabel fein zer-
dricken, Rosmarin, Salbeiblatter und Thymianblattchen fein hacken und
mit den Weillbrotbrdseln unter den Kase kneten. Die Kasemasse auf dem
Lammricken verteilen, andricken und in den Ofen geben. Den Lammru-
cken im offenen Brater 30 - 45 Minuten braten. Vor dem Aufschneiden
den Rucken mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Lammriucken unter der Ziegenkasekruste

Zutaten far Portionen
1 Lamm - Rucken oder

4 Lammlachse ohne Silberhaut

200 g Kase (Franzdsischen Ziegenkéase)
4 Scheibe/n Weil3brot
250 g Butter / Margarine, handwarme
2 Zehe/n Knoblauch

Salz und Pfeffer
1 Zweig/e Rosmarin

Ol (Olivenol)

ZUBEREITUNG

Den Lammricken parieren und in vier gleiche Teile schneiden. Je 2 Teile
aus einer Seite. Je nach GrolRe des Ruckens kann man auch 3 Prot. aus
einer Seite bekommen. Pfeffern und zusammen mit Knoblauch und dem
Rosmarin im Olivendl kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite
stellen.

Den Ansatz zusammen mit dem fein zerkrimelten WeilRbrot und der But-
ter / Margarine mischen. Der Ziegenké&se sollte leicht brockelig sein. Die-
sen dann in die Masse brdseln und herzhaft mit wenig Salz und Pfeffer
wurzen. Zu einer glatten Masse verstreichen und auf den Lammrucken
geben. Bei milder Oberhitze unter Salamander oder im Ofen goldgelb ba-
cken.

Mediterranes Gemuse, Reis, Polenta, Pasta eignen sich hervorragend als
Beilagen.

22.11.03 Papi CK



Lammriucken, schnell und einfach

Zutaten fur Portionen

1 Lamm - Rucken

1 Zehe/n Knoblauch
2 Zweig/e Rosmarin
4 Zweig/e Thymian
3 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Vom Lammrucken alles uiberschussige Fett abschneiden (es sollte eine
ganz dunne Schicht ubrigbleiben), das verbleibende Fett rautenférmig ein-
schneiden.

Links und rechts neben dem Ruckrat einen Einschnitt bis auf die Rippen-
knochen machen. Damit die Ruckenfilets nach dem Braten leichter zu 16-
sen sind, noch ein kleines Stuck "um die Ecke" schneiden, so dass die Fi-
lets nur noch auf den Rippen aufliegen.

Den Knoblauch in feine Stifte schneiden. Die Ruckenfilets etwas vom Kno-
chen wegziehen. In die Einschnitte kommen jetzt gestiftelten Knoblauch,
pro Seite ein Rosmarinzweig und zwei Thymianzweige. (Wer mochte, kann
noch ein paar Blattchen Salbei hinzufiigen)

Die Ruckenfilets von innen leicht salzen und pfeffern. Mit Kiichengarn so
binden, dass die Filets wieder am Knochen anliegen. Mit Olivendl einpin-
seln, auf eine feuerfeste Form (Auflaufform 0.4.) setzen und bei 200 Grad
Umluft 30 - 35 Min. im vorgeheizten Backofen braten.

Danach ist das Fleisch am Knochen noch schon rosa und saftig, wer es
gerne durchgebraten haben will, 5 - 10 Min. langer im Rohr lassen.

Weil der Braten keine Sol3e ergibt, dazu ein saftiges Kartoffelgratin und
ein paar grune Strauchb6hnchen.

Je nach GrofRe des Lammruckens und je nachdem, was es vorher und/oder
hinterher gibt, reicht der Ricken auch fur 6 Personen, bei 8 Personen
muss es schon ein Uppiges Menu drum herum geben.

8.1.04 Nearlyheadlessnick CK

Hallo Nick,

ich habe die Krauter und Knoblauch immer feingehackt, mit wenig Ol zu
einer Paste verarbeitet, und so in die Einschnitte gegeben. Naturlich bliebt
uns hier nichts anderes ubrig, als es im Backofen zuzubereiten. Die Vari-
ante ware auch: Grill im Garten, mit einigen Rosmarinzweigen auf die
Glut, kurz bevor alles fertig ist. Tja, der nachste Sommer kommt be-
stimmt!

9.1.04 Mikilein CK



Marinierter Lammricken

Dazu gibt es einen raffinierten Avocado-Tomaten-Salat

ZUTATEN FUR 1 PERSON

150g ausgeldster Lammrucken

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Zitronenmelisse

50 ml Rotwein (z. B. australischer von Lindemanns) ,
1/ TL Zitronensaft

Pfeffer

2 EL Olivenol

2 Kartoffeln

Salz

je 1 Zweig Thymian und Rosmarin
3 Tomaten

1/4 Avocado

1 Zwiebel

1 EL Essig

1 TL TK-Petersilie

Paprikapulver, rosenscharf

ZUBEREITUNG

1. Fleisch abbrausen, trocken tupfen, in eine Form legen. Knoblauch ab-
ziehen, hacken. Melisse abbrausen,

trocken tupfen, hacken. Mit Wein, Zitronensaft, Knoblauch, Pfeffer.. 1 TL
Ol verruhren, tber das Fleisch traufeln, 60 Min. marinieren.

2. Kartoffeln schalen. waschen und achteln. In Salzwasser ca. 15 Min. ga-
ren. Thymian sowie Rosmarin abbrausen, hacken. Tomaten waschen, hal-
bieren. Fruchtfleisch der Avocado mit einem Kugelausstecher auslésen.
Zwiebel abziehen, warfeln. Mit Essig, Salz, Pfeffer, Zwiebel und Petersilie
verriuhren. 1 EL Ol unterschlagen. Mit Tomaten, Avocado mischen.

3. Fleisch in 1 TL Ol in einer beschichteten Pfanne je Seite 2-3 Min. bra-
ten, wlrzen, herausnehmen,

4. Kartoffeln abgief3en, im Bratenfett rosten, Rosmarin, Thymian zufligen,
mit Salz, Pfeffer und Paprika wurzen. Mit Lamm und Avocado-Tomaten-
Salat anrichten, evtl. mit Salatblattern, Minze garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten



Ca. 720 kcal,
Eiweil3: 50 g,

Fett: 39 g,
Kohlenhydrate: 41 g
Lisa Nr. 28/03

Piccata vom Lammriucken 2Ei ™M
mit italienischem Gemiuse

Zutaten fur Portionen
1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

1 Paprikaschote(n), rot
1 Paprikaschote(n), grin
1 Aubergine(n)

1 grol3e Zucchini

2 Tomate(n)

3 EL Ol (Olivenol)

1 EL Tomatenmark
etwas Rosmarin

etwas Thymian

etwas Salz

etwas Pfeffer

480 g Lamm (Lammrucken)
2 EL Mehl (Weizenmehl)

2 Ei(er)
1 EL Parmesan

ZUBEREITUNG

Fur das Gemuse die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und wiurfeln. Die
Paprikaschoten vierteln, entstielen, entkernen und die weil3en Scheide-
wande entfernen. Die Schoten waschen. Die Aubergine waschen und den
Stangelansatz abschneiden. Die Zucchini waschen und die Enden ab-
schneiden. Die Tomaten kreuzweise am Stangelansatz einschneiden, mit
kochendem Wasser uberbruhen, dann mit kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, entkernen und zerkleinern.

Das Gemuse in Wirfel schneiden.

Das Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Paprika andinsten.



Das ubrige Gemduse, bis auf die Tomaten, hinzufigen und etwa 20 Minuten
dunsten. Tomaten und Tomatenmark hinzufigen und mit Rosmarin, Thy-
mian, Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Piccata (Schnitzelchen) Stucke von etwa 40 g schneiden und plat-
tieren. Die Fleischscheiben salzen, pfeffern und in Mehl wenden. Die Eier
verquirlen, mit Parmesankase verruhren und das Fleisch durch diese Mas-
se ziehen.

Das Olivendl erhitzen und das Fleisch bei schwacher Hitze von beiden Sei-
ten goldgelb braten.
Das Gemuse auf vier Teller verteilen und das Fleisch darauf anrichten.

24.4.02 GianniG CK

Rosmarin & Thymian mit zweierlei Lamm M

Solde:

1 Lammricken mit Knochen

1 Zwiebel
1 Karotte
1 halben Sellerie
Ol zum Braten
1 TL Tomatenmark
125 ml Rotwein

1L dunkler Lamm- oder Kalbsfond

Tomaten und Olivenwdrfel
1 TL Thymianblattchen
10 g Butter / Margarine

1. Variante vom Lamm:

Das portionierte Lammecarre s.o.
150 g Ziegenquark
oder anderer Magerquark
Salz, schwarzer Pfeffer
2 Zweige Rosmarin
1 TL Thymianblatter
1 EL Olivendl
100 g Panierbrot

2. Variante vom Lamm:



Der ausgeloste Lammsattel

250 ml  Bruhe
2 Zweige Rosmarin
8 Zweige Thymian
Salz und schwarzer Pfeffer

Sellerie- Lasagne:

600 g Sellerie
100 g Butter / Margarine
50 g Sahne
Salz, weil3er Pfeffer, Muskat

Lammricken auslésen. Von der Wirbelsaule getrennt, in der Mitte, zwi-
schen Carée und Sattelstiick, halbieren. Die Wirbelsaule und die Knochen
des Sattelstiicks ungefahr walnussgrol3 zerkleinern.

TIPP: Das Fleisch und die Knochen vom Metzger bratfertig auslésen und
hacken lassen.

Zwiebeln, Sellerie und Karotten mit diesen Knochen anbraten. Wenn diese
Knochen nach etwa 10 Minuten gut gebraunt sind, das Tomatenmark da-
zugeben.

Mit Rotwein und dem Fond abléschen. Diesen Sol3enansatz lallt man 40
Minuten leicht kécheln.

Danach wird der Ansatz passiert und auf die gewtnschte Konsistenz
eingekocht. Es sollten noch etwa 250 ml tbrig bleiben. Kurz vor dem
Servieren Thymianblattchen, Tomaten, Olivenstuckchen sowie ein Stick
Butter / Margarine

zufugen.

TIPP: Die SolRe kann man ohne Probleme am Vortag herstellen.

Das Lammcarre in etwa 150 g schwere Stuicke schneiden, in eine Schissel
legen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Krauter von den Stielen befrei-
en

und sehr fein hacken. Gehackte Krauter mit dem Quark und dem Olivenol
vermengen. Die Carres damit einstreichen und mit Klarsichtfolie bedeckt
Uber Nacht kalt stellen.

Am né&chsten Tag den Kase abstreichen die Carres in dem Paniermehl
wenden und in einer Pfanne rundherum kross braten. Fur 8 Minuten in den
180 Grad heif3en Ofen geben. Danach 5 Minuten ruhen lassen.

Den Lammsattel von allen Sehnen und Hauten befreien. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen. In einem Topf mit Dampfaufsatz die Bruhe mit den Krautern
aufkochen. In den Dampfeinsatz das Lamm legen und langsam 5 bis 8 Mi-
nuten dampfen.

12 Scheiben Sellerie auf der Aufschnittmaschine oder dem Gemiusehobel
auf 3 mm Starke schneiden. Diese in heiRem Ol kross ausbacken. Restli-



cher Sellerie in kleine Wurfel schneiden und in Milch und Sahne weich ko-
chen.
Butter / Margarine und Gewdurze untermixen.

Gedampfter Lammsattel tranchieren und abwechselnd mit dem Selleriepu-
ree und den Sellerieblattern aufeinander schichten. Lammcarre dazustel-
len. Mit der Sol3e umgielRen und mit den Krautern dekorieren.

Weiliblaues Spinat-Souffle 3 Eigelb + 4 Eiweil3 M

zu Lammfleischblattchen

(fur 4 Personen)

Zutaten:

25 g Butter / Margarine

2 feingehackte Knoblauchzehen
1 kleine feingehackte Zwiebel
400 g frischer Spinat

Salz

Pfeffer

wenig Cayennepfeffer

3 EL Semmelbrdsel

3 Eigelb

100 g deutscher Weichkase mit Blauschimmel, gewdurfelt
2 EL Schmant
60 g Butter / Margarine

4 Eiweil}

500 g ausgeldster Lammriucken

1 TL frische Thymianblattchen

2 Msp. Curry

4 grol3e Tomaten

10 Blatter Basilikum

Butter / Margarine zum Fetten der Formchen

Zubereitung:

Knoblauchzehen und Zwiebel in Butter / Margarine goldbraun anbraten.
Gewaschenen Spinat tropfnass hinzufugen, mit Salz, Pfeffer, wenig Ca-
yennepfeffer wirzen und etwa 3 Minuten dunsten. Auf einem Sieb abtrop-
fen und abkuhlen lassen, fein hacken. Mit Semmelbrosel, Eigelb, Schmant
und Kase mischen. Das steif geschlagene Eiweil3 unterheben.



Eine mit Butter / Margarine gefettete groRere Souffleform zu 2/3 mit der
Masse fullen und im vorgeheizten Ofen bei 200 C (Gas Stufe 3) etwa 30
Minuten garen.

Die Tomaten kurz in heilRes Wasser tauchen, enthauten, entkernen und in
Wairfel schneiden. In wenig Butter / Margarine schwenken und mit Basili-
kumstreifen und etwas Salz wirzen.

Lammfleisch in feine Scheiben schneiden. Pfeffern und mit Thymian wur-
zen. Wenige Minuten in Butter / Margarine braten . Aus der Pfanne neh-
men, salzen und mit etwas Curry Uberstauben. Lammfleisch auf den To-
matenwurfeln mit einem Lo6ffel Spinatsouffle anrichten.

Schulter

Backerofen

Zutaten fur Portionen

400 g Lamm (Schulter)

1 Lorbeerblatter

4 Wacholderbeeren

4 Pfeffer - Koérner, schwarze, zerstol3en
1% Liter Wein, weil3, trocken

6 m.- grol3e Zwiebel(n)

8 m.- grol3e Kartoffeln, festkochend
100 g Butter / Margarine

ZUBEREITUNG

Einen Romertopf Gber Nacht (mindestens 6 Stunden) vorher wassern.
Die Lammschulter vom grébsten Fett befreien und in Wurfel (ca. 4 cm)
schneiden. Die Fleischwirfel in eine Schussel legen und mit dem Lorbeer-
blatt, den Wacholderbeeren, den zerdrickten Pfefferkdrnern und einem
1/4 L Weildwein Uber Nacht (ebenfalls mindestens 6 Stunden) zugedeckt
an einem kuhlen Ort ziehen lassen. Die Zwiebeln und die Kartoffeln in
nicht zu dunne Scheiben schneiden.

50 g Butter / Margarine in Flocken in den Romertopf geben. Darauf in
Schichten zuerst ein Viertel der Zwiebelringe, dann ein Viertel der Kartof-
felscheiben und ein Viertel des marinierten Fleisches legen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Schichten fortsetzen.

Achtung!! Die letzte Schicht sind Kartoffeln! Die Marinade vom Lamm-
fleisch zusammen mit einem weiteren 1/4 Liter Weil3wein seitlich in den
Romertopf gielRen. Die letzen Butterflocken auf die letzte Lage geben, den
Romertopf schlieBen und im Ofen bei maRiger Hitze (ca. 150-180 Grad)
garen!



die Garzeit betragt ca.1l 1/2 Stunden.

15.1.03 crazyLady01010 CK

Curry - Lamm mit Blattspinat M

Zutaten fur Portionen

1000 g Lamm von der Schulter (vom Fleischer entbeint)

4 EL Ol

2 EL Ol

1 EL Curry

500 ml Bruhe

125 ml Sahne

500 g Blattspinat

2 Zwiebel(n)
Salz
Pfeffer aus der Muhle
Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien, wiirfeln und in 2 EL Ol kraftig
anbraten. Mit Mehl und Curry bestauben, Bruhe und Sahne zugiel3en und
alles 30 Minuten schmoren lassen.

Den Blattspinat waschen und putzen (oder TK-Spinat verwenden). Die
Zwiebel wiirfeln und im restlichen Ol andiinsten. Den Spinat zugeben und
im geschlossenen Topf 10 Minuten diinsten. Den Spinat dann zum Lamm-
fleisch geben und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft herzhaft abschme-
cken.

23.4.02 Garfield CK

DOner aus dem Ofen M

Zutaten:

1 Lammschulter, 2,2 - 2,5 kg

1 grolRe Gemiusezwiebel

1 Becher turkischer Joghurt

Fladenbrot

Mind. 3 Salatsorten nach Saison und Angebot

Gewurzmischung:



1 EL Paprika, geschrotet

1 EL schwarzer Pfeffer

1 EL Meersalz

2 Chilischoten, klein

Mind. 2 Knoblauchzehen, durchgepresst
Olivenadl

Weil3weinessig

Zubereitung:

Lammschulter vom Fett befreien - Fleisch von den Knochen loesen und in
feine Streifen schneiden. (Aus den Schulterknochen lasst sich uebrigens
mit einem Suppenbund ein guter Lammfond kochen.)

Paprika, Pfeffer, Salz, Knoblauch und Chilischote im Moerser zerkleinern -
damit das Fleisch wirzen. Wer keinen Moerser hat, nimmt gemahlenen
Pfeffer,

feines Salz und schneidet Chilischote und Knoblauch klitzeklein.

Backofen auf 200 Grad vorheizen - Fleisch in den Ofen geben - gut ver-
mengen und nach 10 Minuten die Zwiebel dazu geben. Nun den Oberfla-
chengrill dazu schalten und alles mindestens 40 Minuten schmoren lassen
- dabei standig

wenden. Lammschulter hat eine unterschiedliche Garzeit, also unbedingt
die Garprobe machen.

Den Salat saubern, trocknen und mit Ol und Essig marinieren. Das
Fladenbrot leicht erwarmen. Dann wie folgt servieren: Fladenbrot
einschneiden, mit Salat belegen, Fleisch hinein, ein Loffel Joghurt dazu
und verputzen. Oder das Fleisch mit Joghurt auf einen Teller geben - Salat
und Brot dazu.

Gebeizte Lammschulter M
(heil3e Schulter)

(far 4 Personen)

Zutaten:

1 Lammschulter, ca. 1 kg

50 g Butter / Margarine
2 Zwiebeln

2 Tomaten

Mehl

Sahne



Zur Beize:

2 Mohren

2 Zwiebeln

2 Petersilienwurzeln
1/2 Sellerie

1 kl. Knoblauchzwiebel
Thymian
Lorbeerblatter
Pfefferkorner
Nelken

1/2 | Weildwein

1/2 | Wasser

1/2 | Weinessig
Salz

Ol

Zubereitung:

Die Zutaten fur die Beize etwa 3 Minuten kochen. Erkalten lassen. Lamm-
schulter 1-2 Tage in die Beize legen.
Herausnehmen, gut abtropfen lassen, abtrocknen und in heil3er Butter /

Margarine anbraten.

Geviertelte Zwiebeln und Tomaten dazugeben, mit etwas Wasser aufful-

len.

Im geschlossenen Topf schmoren. Nach einer guten Stunde das Fleisch
herausnehmen und Warmstellen. Sol3e mit Mehl binden, mit Sahne verfei-

nern und abschmecken.

Gebeiztes Lamm im Pfannkuchen 4 Ei + 3 Eigelb M

1 kg Lammfleisch (Schulter oder Keule)

250 ml  Kefir

70 g Bacon

6 Schalotten
1 EL Schmalz

Salz, schwarzer Pfeffer
1 Flasche trockener WeilRwein

500 ml Lammfond

3 Eigelb

80 g Creme fraiche
1 EL Meaux - Senf



1 EL Walnussol

1 Zitrone

1 Bd Sauerampfer

100 g Spinat

1 Bd Estragon

4 Eier

400 ml  Milch

150 g Vollkornmehl

50 g Weizenmehl

80g Butter / Margarine
Salz, Muskat

1 Stange Lauch
Salz

4 Zweige Estragon

Das Lammfleisch in etwa 3 cm grof3e Wirfel schneiden. Den Kefir daruber
geben und Uber Nacht beizen. Am nachsten Tag das Lamm aus der Beize
nehmen und von dem Kefir befreien. Bacon und Schalotten fein wiurfeln
und mit etwas Schmalz goldgelb rosten. Lamm zufliigen und wirzen. Mit
dem WeilRwein und dem Fond auffullen. 40 Minuten sanft kdcheln lassen.

Vollkornmehl und Weizenmehl in eine Schiussel geben. Eier und die Milch
verrihren und in das Mehl rihren. Die Butter / Margarine verlaufen lassen
und ebenso wie die Gewturze zu dem Teig geben. Diesen fertigen Teig 1
Stunde quellen lassen und danach durch ein Sieb passieren.

Lauch zu langen Bandern schneiden und in Salzwasser kurz blanchieren.
Danach in kaltem Wasser abschrecken.

Nach der Garzeit des Fleisches das Eigelb mit der Créme fraiche, Senf, Ol
und Zitronensaft vermengen und unter stdndigem Ruhren zu dem Ragout
geben.

Vom Feuer nehmen und durch das Eigelb leicht binden lassen.

In einer beschichteten Pfanne dinne und grol3e Pfannkuchen ausbacken.
Sauerampfer und Spinat in feine Streifen schneiden und den Estragon
abpflucken. Das geschnittene Grun erst kurz vor dem Servieren zu dem
Ragout geben.

Auf den Teller etwas Ragout und Solie geben. In die Mitte des Pfannku-
chens etwas von dem fertigen Ragout geben. Pfannkuchen mit dem Lauch
zubinden und den Estragon oben hineinstecken. Dieses Packchen auf den
Teller setzen und servieren.

Gefullte Lammschulter 1 Ei M
mit NUssen und Krautern



1 Brotchen vom Vortag

ca. 1/8 | Milch

je 3 Zweige Petersilie, Thymian, Basilikum und Majoran
1 Schalotte, fein geschnitten

4 Knoblauchzehen

100 g Walnusskerne

1 Ei

1 Lammschulter, ausgelost
100 g Zwiebeln, grob gewdurfelt
100 g Sellerie, grob gewurfelt
100 g Karotten, grob gewdurfelt
1/4 | trockener Rotwein

1/4 | dunkler Fond

1 Zweig Rosmarin

Salz,

Pfeffer

Ol zum Anbraten
Kichenbindfaden

Das Brotchen in Wurfel schneiden und in der warmen Milch
einweichen. Petersilie, Thymian, Basilikum und Majoran fein
schneiden, die Krauterstiele aufheben. Fein geschnittene Krauter
mit dem eingeweichten Brot vermischen und Schalottenwurfel, zwei
gepresste Knoblauchzehen, grob gehackte Walntisse und das Ei
zugeben. Alles gut vermischen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Die ausgeloste Lammschulter mit Salz und Pfeffer
wiurzen und mit der Brot-Nussmasse fullen. Zusammenrollen und mit
einem Kiuchenfaden binden.

Die Zwiebel-, Sellerie- und Karottenwiurfel in etwas Ol anbraten,

bis sie Farbe genommen haben.

Das Fleisch in einer separaten Pfanne von allen Seiten anbraten,
auf das Rostgemiuse legen und mit dem Rotwein und dem Fond
abléschen. Den Rosmarinzweig, zwei Knoblauchzehen und die Stiele
der Krauter zugeben und im Ofen bei 180 Grad ca. 1 Stunde
schmoren lassen.

Das Fleisch herausnehmen, die Sauce passieren, abschmecken und
warm halten. Das Fleisch aufschneiden, anrichten und mit der
Sauce umgiel3en. Dazu passen gut Bratkartoffeln oder
Kartoffelgratin.

Gefullte Lammschulter mit Pilaw

Fur 8 Personen



Zutaten

(Lammschulter):
250 g Spinat,
Salz,

1 Mobhre,

1 Schalotte,

3 Tomaten,

1,5 kg Lammschulter (ohne Knochen, pariert),

2 EL Olivenadl,

5 Knoblauchzehen,

1 EL gemahlener Kreuzkimmel,
1/2 TL Thymianblattchen,

2 TL Oreganoblattchen,

Pfeffer,

374 | Lammbruhe (Glas),
Kuchengarn

Fur den Pilaw:
80 g Rosinen,

250 g Lammleber,

2 Schalotten,

8 EL Olivendl,

100 g Pinienkerne,
600 g Basmatireis,
1 EL Zimt,

Salz,

Pfeffer,

1200 ml Huhnerbrihe,

4 EL Petersilie,
8 EL Dillspitzen (beides gehackt)

Zubereitung

Lamm:

Spinat putzen, in 200 ml kochendem Salzwasser zusammenfallen lassen,
abgiel3en und auskuhlen lassen. Gut ausdrucken, grob hacken. M6hre

schalen, langs vierteln und in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten blan-
chieren. Abgiel3en, abschrecken und abtropfen lassen. Schalotte schalen



und fein hacken. Knoblauch schalen. Tomaten hauten, vierteln, entkernen
und wirfeln, Die aufgeschnittene Lammschulter mit der Hautseite nach
unten auf eine Arbeitsflache legen. Das Fleisch mit Olivendl einstreichen
und Schalottenwdrfel, zwei zerdrickte Knoblauchzehen, Thymian und O-
regano daruber verteilen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Erst den Spinat,
dann die MOhren darauf legen und das Fleischstick zusammenklappen. Mit
Kuchengarn fest zusammenbinden. Den Lammbraten mit den restlichen
drei Knoblauchzehen, den Tomatenwdurfeln und der Brihe in einen Brater
geben, salzen und pfeffern. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad ca. 1 1/4 Stunden braten, gelegentlich mit dem Bratensaft begielien,
Am Ende der Bratzeit den Deckel abnehmen und weitere 10 Minuten gold-
braun braten,

Zubereitung

Pilaw:

Rosinen in warmem Wasser einweichen. Leber putzen und in ca. 1 cm
grol3e Wurfel schneiden. Schalotten schalen und in feine Wiurfel schneiden.
In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten und Pinienkerne darin leicht
anschwitzen. Leber zugeben und unter Ruhren kurz anbraten. Dann Reis,
Rosinen und Zimt hinzufugen, mit Salz und Pfeffer wirzen und die Brihe
angief3en. Aufkochen lassen und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Mi-
nuten garen, bis der Reis weich und die Flussigkeit aufgenommen ist. Vom
Herd ziehen, Petersilie und Dill untermengen und noch 5 Minuten zuge-
deckt durchziehen lassen.

Pro Person ca.:

868 kcal (= 3632 kJ),

55 g Eiweil3,

40 g Fett,

72 g Kohlenhydrate,

5 g Ballaststoffe

Apotheken Umschau vom 15.4.03

Gegrillte Lammspiel3e M
im Tomatenbett

Zutaten:

900 g magere Lammschulter oder -keule

300 g Sahnejoghurt
3 zerdrickte Knoblauchzehen
1 TL Salz



Pfeffer aus der Muhle, schwarz
2 EL Zitronensaft
2 Fleischtomaten
1/2 Gemusezwiebel
200 g Schmand
Salz,
Zitronensaft

Zubereitung:

Lammfleisch von Sehnen befreien. Fett dranlassen, dadurch erhalt das
Fleisch beim Garen sein Aroma und bleibt saftig. Fleisch in etwa 3 cm gro-
Re Wurfel schneiden.

Fur die Marinade Joghurt, Knoblauch, Salz und reichlich Pfeffer verrthren.
Mit den Fleischwirfeln mischen und tUber Nacht, mindestens aber 4 - 5
Stunden im Kuhlschrank stehen lassen.

Fleischwurfel auf Holzspiel3e stecken und unter dem Grill unter Wenden
etwa 8 - 10 Minuten grillen.

Fleischtomaten und Zwiebeln in sehr feine Streifen schneiden, auf einer
Platte anrichten. Salzen und pfeffern. Schmand mit Salz und Zitronensaft
abschmecken. Heil3e SpielRe auf dem Gemusebett anrichten. Mit Sauce
begiel3en und sofort servieren.

Dazu frisches Bauernbrot servieren.

Gegrillte Lammspiel3e im Tomatenbett M

(fur 4 - 6 Personen)

Zutaten:

900 g magere Lammschulter oder -keule ohne Knochen

300 g Sahnejoghurt

3 zerdruckte Knoblauchzehen

1 TL Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
2 EL Zitronensaft

2 Fleischtomaten

1/2 Gemusezwiebel

200 g Schmant

Salz

Zitronensaft

Zubereitung:



Lammfleisch von den Sehnen befreien. Fett dranlassen, dadurch erhalt
das Fleisch bei Garen sein Aroma und beleibt saftig. Fleisch in etwa 3 cm
grof3e Wirfel schneiden.

Fur die Marinade:

Joghurt, Knoblauch, Salz und reichlich Pfeffer verriuhren.
Mit den Fleischwirfeln mischen und tUber Nacht, mindestens aber 4 - 5
Stunden im Kuhlschrank stehen lassen.

Fleischwurfel auf HolzspielRe stecken und unter dem Grill unter Wenden
etwa 8 - 10 Minuten grillen.

Fleischtomaten und Zwiebeln in sehr feine Streifen schneiden, auf einer
Platte anrichten. Salzen und pfeffern. Schmant mit Salz und Zitronensaft
anschmecken. Heil3e Spiel3e auf dem Gemusebett anrichten. Mit Sauce
begiel3en und sofort servieren.

Gerollte Lammschulter

(fur 4 - 6 Personen)

Zutaten:

1 - 1,5 kg gerollte Lammschulter

Pfeffer und Salz
Essig und Ol

Zubereitung:

Die gerollte Schulter mit Salz und Pfeffer wiurzen. In Pfanne mit Rostein-
satz, ohne Wasser legen. Im Ofen bei 150 C schmoren, dabei jede halbe
Stunde mit French Dressing bestreichen.

Schmorzeit 30 - 35 Minuten pro Pfund.

Gerollte Lammschulter M
mit Kase Krauter Fullung

Zutaten:

1 kg Lammschulter
Butterschmalz



Pfeffer,
Salz

Far die Fullung:

100 g Edelpilzkase
1 Bund gehackte Petersilie
1 Knoblauchzehe,

FUr die Sauce:

2 cl Weinbrand

1/2 | Fleischbrihe
1/2 Becher Sahne
1 TL Kartoffelmehl

Zubereitung:

Die Lammschulter mit dem Messer ein Stuck aufschneiden und flach klop-
fen.

Die Zutaten fur die Fullung vermischen und uber das Fleisch verteilen.
Fleisch einrollen und mit einem Bindfaden umwickeln. Von allen Seiten
leicht salzen und pfeffern. In einem Brater Butterschmalz erhitzen, die
Lammschulterrolle von allen Seiten scharf anbraten. Wasser zugeben und
im Backofen bei 200 Grad ca. 90 Minuten braten.

Herausnehmen und warm stellen.

Den Bratfond mit Weinbrand abldschen. Fleischbriuhe und Sahne zugeben
und etwas einkochen lassen. Durch ein Sieb streichen und mit Kartoffel-
mehl leicht binden.

Beilagen:

Spinat und Sahnekartoffeln
Was gibt's denn heut Newsletter

Heidschnuckenbraten

Zutaten fur Portionen

2 Stuck Lamm (Heidschnuckenschultern)

1 Sellerie

2 Karotte(n)

2 Zwiebel(n)

4 EL Butter / Margarine, geklart
2 Lorbeerblatter

6 Wacholderbeeren



2 Zweig/e Rosmarin

400 ml Fond (Lammfond)

60 g Butter / Margarine, eiskalt
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schmorgemuse putzen, wurfeln, Knoblauch klein schneiden (nicht pres-
sen- wird bitter). Geklarte Butter / Margarine im Brater erhitzen, Gemiuse
mit Lorbeer, Wacholder und Rosmarien leicht anrésten, Schultern mit Salz
und Pfeffer wirzen, in den Brater geben, Fond zum Fleisch geben. Im vor-
geheizten Backofen bei 180 Grad offen garen.

Nach 30 min nach und nach 250 ml Wasser zugiel3en. Fleisch nach 1 1/2
Stunden wenden. In den letzten 15 min Temperatur erh6hen fur eine
schone Kruste.

Schultern aus dem Brater nehmen, Knochen auslésen, warm stellen.
Bratfond durch ein Sieb geben, Gemiuse dabei ausdriicken, jedoch nicht
durchpassieren. Auf 2/3 einkochen lassen. Eiskalte Butter / Margarine mit
dem Schneebesen einrthren, damit eindicken.

Dazu Thuringer KloRRe!

22.4.03 Arno CK

Irish Stew

Zutaten fur Portionen

800 g Lamm - Schulter

5EL Ol
1 Zwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch
300 g Mohre(n)
1 Knollensellerie
Y4 Kopf Weillkohl
150 g Lauch
1 Liter Rinderbruhe
250 g Kartoffeln, geschélte
1 EL Petersilie, gehackte
1 Prise Kimmel
1 Prise Thymian
Muskat
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG



Lammfleisch in nicht zu kleine Wurfel schneiden, Zwiebel in Streifen
schneiden, Modhren, Sellerie und Kartoffeln in kleine Wiurfel schneiden (1
Kartoffel beiseite legen), Kohl und Lauch grobblattrig schneiden.

In erhitztem Ol das Fleisch anbraten. Zwiebel, zerdriickten Knoblauch und
Gemuse ohne die Kartoffeln beigeben, mitschmoren lassen, mit Brihe
aufgiellen, mit Kimmel, Muskat, Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.
1 Stunde bei leichter Hitze kochen lassen.

Dann Kartoffelwurfel beigeben und noch eine Viertelstunde weiterkochen
lassen. Die beiseite gelegte Kartoffel fein raspeln und kurz vor dem Ser-
vieren den Irish Stew damit binden

Mit gehackter Petersilie bestreuen.

26.7.03 Chrissy79 CK

Irish Stew nach deutscher Art (Mikrowelle)

375 g Mageres Lammfleisch Keule o. Schulter)

1 md Zwiebel

1 md Mdohre

3 sm Kartoffeln; evtl. 1/3 mehr
300 g Wirsingkohl; geputzt

1 El Ol
;Salz + schw. Pfeffer

1 TI Kimmel

1 sm Lorbeerblatt
125 ml Heil3e Bruhe (Instant)
Petersilie; gehackt

Fleisch in Wiurfel schneiden. Zwiebel schalen und in Ringe schneiden.
Mohre und Kartoffeln putzen, waschen und wurfeln. Den Wirsingkohl in
Blatter zerlegen, den Strunk und die dicken Rippen entfernen.

Die Wirsingkohlblatter waschen und in diinne Streifen schneiden.

Ol und Fleischwiirfel in eine Glasform geben und bei 850 Watt 4-5 Min.
anbraten. Zwischendurch wenden. Das kleingeschnittene Gemuse zufu-
gen.

Gewdlrze obenauf streuen. Lorbeerblatt zufigen und die Bruhe daruber
geben.

ZUGEDECKT BEI 850 Watt in 8 Min. ankochen. Durchrihren und bei 440
Watt in 10-12 Min. zu Ende garen. Noch einige Minuten geschlossen ste-
hen lassen. Das Lorbeerblatt herausnehmen und den Eintopf mit gehack-
ter Petersilie bestreut servieren.

:Anzurechnen : Garzeit ca. 22-25 Min.



Karottentadschien

Zutaten:
1 kg Lammschulter oder -keule in 5 Cm grol3e Wurfel geschnitten

oder 1,5 kg Hahnchenstucke

1 kg Karotten, geburstet

3 feingeschnittene Fruhlingszwiebeln 50 g Butter / Margarine
1/2 TL schwarzer Pfeffer

1/2 TL Salz

1/2 TL Zimt

1/2 TL Ingwer

3 EL feingehackter Koriander oder Petersilie zum Anrichten

6 - 8 Oliven

2 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Alle Zutaten aul3er Karotten und Petersilie in einem grof3en Topf unter
haufigen Ruhren etwa 10 Minuten anbraten. Wasser zugiel3en, dass es et-
wa 5 cm Ubersteht, zu decken und etwa 30 Minuten leicht kochen lassen.
Karotten dazugeben und weitere 20 - 30 Minuten kochen lassen, bzw. bis
Fleisch und Gemuse gar sind. Koriander und Petersilie unterriihren und auf
grofliem Feuer kochen bis die Sof3e eindickt. Mit Oliven und Zitronensaft
servieren.

Kokosnuss-Lamm-Curry

(Klassisches Malaysia-Rezept, leicht abgewandelt)
2 Kokosnusse (150 g Kokosfruchtfleisch)

Ya l Milch

100 ml Kokoswasser (alternativ: normale Milch)

750 ml  Kokosmilch

800 g Lammfleisch aus Schulter oder Keule
80 ml ol
6 Schalotten

1 Stange Zitronengras

1 Stange Zimt

4 Kardamomkapseln

1 EL (bis max. 5 EL) Thaicurrypaste rot



4 Kartoffeln

4 Tomaten

6 Kafir Limonenblatter
2 Stangel Basilikum

2 Stangel Koriander

Kokosnuss 6ffnen, fein raspeln und mit ¥4 | Wasser angiel3en quellen las-
sen und abgielRen. Diesen Vorgang 3 mal wiederholen. Geraspeltes Kokos-
fleisch abtrocknen und rosten. (Es kann auch fertige Kokosmilch verwen-
det werden.)

Das Lammfleisch in 3x3 cm grof3e Wiurfel schneiden.

In einem Topf das Ol erwarmen. Geschalte und fein gewiirfelte Schalotten
zu dem Ol in den Topf geben. Fein geschnittenes Zitronengras, die ganze
Stange Zimt, Kardamomkapseln und Thaicurrypaste zuftiigen. Dabei stan-
dig im Topf ruhren, denn die Gewtrze diurfen nicht anbrennen, sollen aber
Ihren Duft entfalten. Dann das bereits gewdurfelte Lammfleisch zufugen
und rundherum leicht anbraten. Mit der Kokosmilch abléschen und ohne
Deckel 30 Min. leicht kochend garen. Ab und an durchrihren.

Wahrenddessen die Kartoffeln in 1 cm grol3e Wurfel schneiden und nach
den 30 Min. Garzeit zu dem Lamm geben und noch weitere 15 Min. lang
garen. Wéahrend dieser Garzeit Tomaten von Haut und Kerngeh&use be-
freien und wdarfeln.

Limonenblatter, Basilikum und Korianderblatter in haarfeine Streifen
schneiden. Diese Zutaten kurz vor dem Servieren zufuigen.

Kokosnuss o6ffnen: Mit einem spitzen, harten Gegenstand (Ja! mit einer
Bohrmaschine geht's auch!) in die etwas weicheren "Augen" ahnlich wie
bei einer Kartoffel reinbohren und das Kokoswasser ausgiel3en, aber auf-
fangen.

Danach mit einem stumpfen Gegenstand wie Fleischklopfer oder Hammer
in "Augenhohe™ der Kokosnuss schlagen. Die Kokosnuss bricht dann aus-
einander.

Eine weitere Moéglichkeit eine Kokosnuss zu 6ffnen, ist die Kokosnuss wie
oben erwahnt anzubohren und das Wasser ablassen und danach in einen
auf 180 C° vorgeheizten Ofen zu legen. Nach etwa 30 Minuten bricht die
Schale auf und das Fruchtfleisch lasst sich einfacher entfernen.

Kokosmilch selbst herstellen: 100 ? 1509 frische Kokosfleischstiucke in ¥ L
Wasser, Kokoswasser oder Milch bei schwacher Hitze 30 Minuten lang ko-
chen.

Danach in ein Tuch geben und die passierte Milch auffangen.



Lamm im Ofen

1 kg Lammschulter

2 Knoblauchzehen

1/2 TL Rosmarinnadeln

4 EL Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
300 g Mohren

300 g weil3e Ruben

1 Stange Lauch (Porree)

1 Stangel Staudensellerie

4 Schalotten

4 Tomaten

75 g durchwachsener Speck

2 TL Krauter der Provence
2 EL gehackte Petersilie

Lammfleisch in mundgerechte Wiurfel schneiden. Geschélte Knoblauchze-
hen wurfeln und samt Rosmarinnadeln in 2 EL Olivendl anbraten. Das
Fleisch zufiigen und portionsweise anbraunen. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und beiseite stellen. M6hren, Ruben, Lauch und Staudensellerie putzen,
waschen, klein schneiden und mit den geschalten, langs halbierten Scha-
lotten im restlichen 01 anbraten. Geh&autete, entkernte Tomaten (ohne die
Stangelansatze) grob wiurfeln und mit dem in Streifen geschnittenen
Speck etwa 4 Minuten mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Krautern der Pro-
vence wirzen. Lagenweise Gemuse und Fleisch

Lamm Schmortopf Roganjosh M

Zutaten far Portionen

1 kg Lammfleisch, aus der Schulter

1 EL Koriander

% TL Chilipulver

4 Wacholderbeeren

1 TL Ingwer - Puree (oder frisch gehackt)
2 TL Muskat, frisch gerieben

2 TL Kardamom, gemabhlen

3 TL Gewurzmischung (Garam Masala)
Y4 TL Safran

2 EL Mandeln, in Flocken

2 EL Butterschmalz

100 ml Joghurt

50 ml Sahne



250 ml Wasser

ZUBEREITUNG

Das Lammfleisch in mundgerechte Wirfel schneiden, den Ingwer (wenn
frisch) schéalen, zerdricken und fein hacken.

In einer trockenen kleinen Pfanne die Korianderkérner erhitzen bis das A-
roma stark wird, dann Chiliflocken dazugeben, kurz weiterbraten und in
einem Maorser zu feinem Pulver zerstol3en.

Das Lammfleisch mit dem Ingwer in der Butter / Margarine rundum an-
braten, dabei mit der Koriander-Chili-Mischung wurzen. Joghurt, Muskat-
nuss und Kardamom dazugeben und das ganze bei mittlerer Hitze 8 Minu-
ten kécheln lassen, ab und zu umrihren.

Das Wasser angiefien, gut durchruhren, aufkochen und 50 Minuten im ge-
schlossenen Topf bei milder Hitze kécheln lassen, bis das Fleisch weich ist.
Falls ein trockeneres Curry mit weniger Sauce gewunscht wird, nach der
Héalfte der Kochzeit den Deckel entfernen.

Fur die letzten zehn Koch-Minuten Garam Masala einrtihren. Den Safran
mit der Sahne mischen und ebenfalls einrihren. Bei weiterhin sanftem Ko-
cheln unter standigem Rihren noch einmal 3-4 Minuten kochen lassen.

In eine Schale geben, mit den gerosteten Mandelflocken bestreuen und
mit Reis oder Naanbrot servieren

23.1.04 Drumboy CK

Lammcurry |

500 g Lammfleisch (Keule oder Schulter ohne Knochen)

1 grolRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 Zweige Koriander

Saft einer halben Limone
150 ml Kokoscreme

1 El Erdnussol

2 El Currypulver

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Das Lammfleisch schneiden Sie in etwa 2 cm grol3e Wurfel, die gepellte
Zwiebel in Scheiben, den Knoblauch in feine Wirfelchen und die
Korianderblatter hacken Sie fein.

Erhitzen Sie das Erdnussol in einer Pfanne, geben die Zwiebelscheiben



und die Knoblauchwirfelchen hinzu und schmoren diese darin goldbraun
an. Nun geben Sie das Fleisch zu und braten es unter Wenden von allen
Seiten gut an.

Ruhren Sie den Curry unter, und giel3en mit der Kokosnusscreme und 1/4
| Wasser auf. Lassen Sie einmal kraftig aufkochen und garen danach

auf kleinster Stufe weiter, bis das Fleisch gar ist und eine cremige

Sauce entstanden ist. Schmecken sie diese mit Salz ab und heben den
Koriander unter.

Dazu passt Reis.

Lammcurry mit Erbsen und Méhren M

Zutaten:

750 g Lammschulter

Salz,

Pfeffer

Saft einer Zitrone

1 Becher Joghurt

1 Prise gemahlenen Ingwer

2 EL Currypulver

4 EL geklarte Butter / Margarine
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1/8 | heil3e Fleischbriuhe

1 Pck. TK-Erbsen und Mohren

2 Tomaten

je 1 TL zZimt, Kardamom und gemahlener Kimmel
2 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:

Lammschulter in 3 cm grof3e Wurfel schneiden, salzen und in eine Schus-
sel geben. Mit dem Zitronensaft betraufeln. Joghurt mit Ingwer und Curry
verruhren. Unter das Fleisch mischen. Zugedeckt Uber Nacht im Kuhl-
schrank marinieren.

Butter / Margarine im Schmortopf erhitzen. Geschalte, gewurfelte Zwie-
beln und Knoblauchzehen darin goldgelb braten. Fleisch zugeben und un-
ter standigem Wenden 15 Minuten anbraten. Eventuell noch etwas Wasser
nachgiel3en, so dass die Fleischstlicke eben von Flussigkeit bedeckt sind.
Im geschlossenen Topf 1,5 Stunden schmoren.



Inzwischen die Tiefkuhl-Erbsen und M6hren nach Vorschrift aufkochen und
8 Minuten duinsten. Abtropfen lassen. Die abgezogenen Tomaten in Strei-
fen schneiden und dabei entkernen. Gemiuise zum gegarten Lammcurry
geben. Mit Zimt, Kardamom, Kummel, Pfeffer und evtl. noch mit Salz ab-
schmecken. Gehackte Petersilie unterheben.

Lammgigot Provenzale

Portion: 4

1 Lammgigot; a ca. 1.52 kg

3 Karotten

1 sm Sellerieknolle

1 Ig Zwiebel; geviertelt
200 ml Weillwein

Marinade

4 El Olivenol

2 Rosmarinzweige

4 Knoblauchzehen

3 Schalotten

100 ml Weil3wein oder Zitronensaft
Salz

Pfeffer

Fur die Marinade das Ol mit dem gezupften Rosmarin, dem zerstoRenen
Knoblauch, den geschéalten und gehackten Schalotten, dem Weil3wein
und dem Salz und Pfeffer verrihren und das Fleisch damit einreiben.
Am besten Uber Nacht in dieser Marinade liegen lassen, mindestens
aber fur zwei Stunden.

Den Brater im Ofen heil3 werden lassen. Den Gigot hineingeben und
bei 220 Grad C allseitig braun anbraten. Geschalte, langs halbierte
Karotten, in grofRe Wurfeln geschnittene Sellerieknolle und Zwiebeln
beigeben, kurz mitrosten. Mit dem WeilRwein begiel3en und bei 180
Grad C ca. eine Stunde braten. Ab und zu begieRen. Am Ende der

Bratzeit den Gigot herausnehmen und 10 Minuten abstehen lassen, damit
beim Tranchieren mdoglichst wenig Saft austritt. Das Rostgemiuse
herausnehmen und warm stellen. Sauce durch ein Sieb passieren und
abschmecken. Fleisch aufschneiden, mit dem Gemduse garnieren. Sauce
separat dazu servieren.

(Gigot= Schulter)



Lammpilaw

200 g Lammschulter

125 g Basmatireis
2 Schalotten, feingeschnitten
1 Knoblauchzehe, feingeschnitten

11 Fleischbruhe

1 TL Damaszenerkummel, geschrotet
1/2 Chili, feingeschnitten
1 Msp Safran

Olivenol, Pfeffer, Salz

Das Fleisch in kirschgrof3e Wiurfel schneiden, pfeffern, salzen und

mit den Schalotten in Olivendl rundum scharf anbraten. Reis,

Safran, Knoblauch, Damaszenerkiimmel und Chili dazugeben. Mit der
Bruhe abléschen und bei geschlossenem Deckel zwanzig Minuten
kdcheln lassen. Dabei immer mal wieder umrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und servieren.

Lammschmortopf im eigenen Fett

(far 4 Personen)

Zutaten:

1,5 kg Lammfleisch (Nacken oder Schulter)

2 Knoblauchzehen
500 g Zwiebeln
500 g Kartoffeln
500 g Weil3kraut
1 EL Kimmel

1 Tasse Rinderfleischbrihe

2 EL Thymian
2 EL Petersilie

Zubereitung:

Zwiebeln schalen und in Streifen, Knoblauch in feine Schieben schneiden.
Kartoffeln schalen und Wirfeln.
WeilRkraut in Streifen schneiden.



Das Fleisch vom Fett befreien und in Wiurfel schneiden. Die Partren (Fett-
abschnitte) in einem Brater auslassen. Fleischwurfel darin andunsten. Die
Zwiebelstreifen und Knoblauch dazugeben und glasig braten lassen. Sal-
zen und pfeffern, dann das geschnittenen Weil3kraut mit Kimmel und die
Kartoffeln mit Thymian und Petersilie in den Topf geben. Mit der Rind-
fleischbruhe auffullen und bei geschlossenem Deckel auf dem Herd ko-
cheln lassen.

Dazu schmeckt Brot.

Lammschulter in Zitronen-Kapern-Sauce M
far 4 Portionen

1 kg Lammschulter (vom Metzger entbeint)

1 Zwiebel

250 g Champignons
4 El Ol
1 El Mehl

3/8 | Rinderbruhe (Paste)
1 Tl Zitronenschale
4 El Zitronensaft
2 El Kapern
Salz, Pfeffer, Zucker
100 ml Schlagsahne
1 -2 TIl. Braunes Saucenbindemittel
1 Bund Petersilie

1. Lammschulter in ca. 1 cm grol3e Wirfel schneiden. Zwiebel fein wur-

feln.

Champignons putzen und waschen, wenn noétig vierteln. Das Ol in einem
Schmortopf sehr heil3 werden lassen, das Fleisch darin portionsweise kraf-
tig anbraten. Zwiebeln und Champignons zugeben und glasig andinsten.

2. Mit dem Mehl bestauben, die Bruhe zugeben und 30-40 Minuten zu-
gedeckt schmoren lassen.

3. Mit Zitronenschale und -saft, Kapern, Salz und Pfeffer, Zucker
abschmecken.

4. Die Sahne zugeben, aufkochen lassen, mit dem Saucenbindemittel bin-

den.
Petersilie hacken und daruber streuen. Dazu passt ein Reisrand.



Zubereitungszeit 50 Minuten

Lammschulter, M

700 g Lammschulter,

3 - 4 EL Mehl,

1/8 | Sauerrahm,

1/8 | Rotwein,

Salz und Pfeffer,

1 Tasse Suppenbrihe

Die ausgeloste Lammschulter salzen, pfeffern und einrollen. Im Fett gold-
gelb anbraten, herausnehmen und im zurickgelassenem Fett 3 - 4 EL
Mehl sorgfaltig rosten und mit einer Tasse Suppenbrihe abléschen.

Das Fleisch hineingeben und bei mittlerer Hitze schmoren lassen.

Nach der Kochzeit 1/8 | Sauerrahm und 1/8 | Rotwein dazugeben. Die So-
Re soll cremig sein.

Dazu reicht man Salzkartoffel oder Kartoffelkroketten.

Lammtopf mit jungem Gemuse

(4 bis 6 Personen)

1 Lammschulter (ausgebeinte; ca. 2 kg); in Wuirfel geschnitten, die
grofRer sein mussen als die fur Gulasch.

Nur das auliere Fett entfernen; alles andere schneidet sich ein jeder erst
beim Essen ab.

Fett ist bekanntlich der wichtigste Aromatrager

100 g Butter / Margarine
2 Zwiebeln

50 g Mehl

1 EL Tomatenmark
(Bouquet garni:
Petersilienstangel
Thymianzweige
Lorbeerblatt

500 g Mohren

500 g Kartoffeln

500 g weil3e Rubchen
Palerbsen,

grune Bohnen,
Tomatenconcass,



gehackte Petersilie.

Marinierte Lammspiel3e

Zutaten fur 8 Spielde:
800 g Lammschulter

Fur die Marinade:

3 Knoblauchzehen

Saft von 1 Zitrone

5 EL Olivendl

Salz und schwarzer Pfeffer
1 Msp. Cayennepfeffer

Aul3erdem:

je 500 g Paprikaschoten und rote Zwiebeln
je 1 TL frisch gehackter Oregano, Rosmarin und Thymian

Zubereitung:

Den Knoblauch schalen und in eine Schissel pressen. Den Zitronensaft
und 4 EL des Olivenodls zugeben, kraftig mit Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer wirzen und gut miteinander verruhren. Das Fleisch kalt abspulen,
grundlich trockentupfen und in gulaschgrofRe Wiurfel schneiden. Zur Mari-
nade in die Schussel geben und unter mehrmaligem Wenden im Kuhl-
schrank mindestens 3 Stunden marinieren. Paprika putzen, Zwiebeln
schalen und beide Gemiuse grob wurfeln. Die Fleischwrfel aus der Mari-
nade nehmen, abtropfen lassen und abwechselnd mit den Paprika- und
Zwiebelwurfeln auf SpieRe stecken. Das restliche Ol in einer Pfanne erhit-
zen und die Spiel3e rundum etwa 20 Minuten braten. Die Krauter in einer
kleinen Schissel mischen und vor dem Servieren Uber die Spiel3e streuen.
Mit Tomaten-Basilikum-Salat und frischem Brot servieren. Wer Fisch be-
vorzugt, fur den ist Thunfisch mit seinem festen Fleisch eine Alternative.
Er eignet sich gut zum Grillen.

Steaks & Medaillons

Bardierte Lamm-Medaillons mit Schafskasekruste

4 Fruhkartoffeln



80 g Schafskase
50 g Butter / Margarine

1 Eigelb

1 EL geriebenes Weil3brot
100 g Bohnen

1/2 Lauchstange

2 Tomaten

2 Medaillons vom Lammriucken a 120 g

4 Scheiben Fruhstlucksspeck

1 Zweig Rosmarin

1 Schalotte, fein geschnitten
Salz,

Pfeffer

Butterschmalz und Ol zum Braten
Kichengarn

Kartoffeln waschen und mit der Schale kochen. Den Schafskase mit der
Butter / Margarine, Eigelb und dem geriebenen Brot gut verruhren, zu ei-
ner Rolle formen und in Frischhaltefolie verpackt kuhl stellen.

Die Bohnen putzen und in Stucke brechen. Lauch in zwei 20 cm lange und
3 cm breite Streifen teilen. Bohnen und Lauch kurz blanchieren.

Die Tomaten vierteln und entkernen.

Die Lammmedaillons mit Speck und Lauchstreifen umwickeln und mit dem
Kichengarn fixieren.

Die gekochten Kartoffeln ungeschélt in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit etwas Ol und dem Rosmarinzweig knusprig braten. Mit Pfeffer
und Salz wurzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Medaillons darin von bei-
den Seiten je 3 Minuten anbraten. Medaillons in eine feuerfeste Form ge-
ben und

etwas ruhen lassen. Den Backofen auf 190 Grad Oberhitze vorheizen.

Auf die Medaillons je eine Scheibe vom geroliten Schafskase geben und im
Ofen fur ca. 4 Minuten fertig garen.

In der Fleischpfanne mit etwas Butterschmalz Schalottenwurfel anschwit-
zen, die Bohnen und die Tomatenviertel heil3 werden lassen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und den Ubrigen Schafskase daruber broseln.

Medaillons mit dem Bohnengemuse und den Kartoffeln anrichten.

Kleftiko

Saft von 1 Zitrone
1 EL frisches Oregano gehackte

4 Lammsteaks - habe die gefrorenen vom Aldi genommen



2 EL Olivendl

2 Zwiebeln in Ringe geschnitten
2 Lorbeerblatter

150 ml trockener Weil3wein

Zitronensaft, Oregano, Salz und Pfeffer mischen und die Steaks von bei-
den Seiten damit bestreichen. Mindestens 4 Stunden oder uber Nacht zie-
hen lassen.

Die Lammsteaks abtupfen und in heilem Olivendl von beiden Seiten auf
hochster Stufe scharf anbraunen. Das Fleisch dann in eine flache Auflauf-
form geben.

Zwiebelringe und Lorbeerblatter darauf verteilen Weil3wein und Marinade
angiel3en. Die Form verschlieBen oder dicht mit Alufolie abdichten und bei
160 Grad 2 Stunden backen.

Im Rezept ist angegeben. Die Form mit einer Teigplatte - aus 225 g Mehl
und Wasser einen festen Teig herstellen, ausrollen - zu verschliel3en.
Doch die Arbeit habe ich mir gespart.

Lamm-Medaillons mit grinem Spargel und Radieschen
So verwdhnt man Gaste - oder auch sich selbst.

FUr 2 Personen

12 grune Spargeln

6 Lamm-Medaillons @ca. 40 g

Bratbutter
Salz, Pfeffer aus der Muhle
1 dl Apfelwein

1 dl Kalbs- oder Wildfond

25 g kalte Butter / Margarine
1/2 Bund Radieschen

Spargeln in kochendes Salzwasser geben (siehe Tipp) und bei kleiner bis
mittlerer Hitze rund zehn Minuten knapp weich kochen.

Lamm-Medaillons in wenig Bratbutter auf jeder Seite 2-3 Minuten braten.
Erst dann salzen und pfeffern. Zugedeckt warm halten. Bratensatz mit Ap-
felwein und Fond auflosen. Bei grolRer Hitze gut zur Halfte einkochen. But-
ter / Margarine mit dem Schwingbesen einruhren. Die Sauce pikant ab-
schmecken.

Den Radieschen etwas Grun belassen und sie langs vierteln. In der Sauce
nur noch gut heil3 werden lassen - sie sollen noch knackig sein. Lamm-
Medaillons nochmals kurz in der heil3en Sauce wenden.



Die Spargeln auf vorgewarmte Teller anrichten. Lamm dazulegen und mit
Radieschen und Sauce uUberziehen. Sofort servieren.

Dazu passt eine Krauter-Polenta:

4 dl Milchwasser (halb/halb) mit 2 Prisen Salz aufkochen. 100 g groben
Polentamais einruhren und zu einem dicken Brei kochen. 20 g geriebenen
Parmesan und etwas gehackte Petersilie beifugen. In heil3 ausgespulte,
eventuell gebutterte Formchen geben und direkt auf die vorgewarmten
Teller sturzen.

Lammfleisch in Mandelsof3e M
Yield: 4

7 El Sonnenblumendl
8 Stuck Knoblauchzehen, zerdrickt
2 cm Ingwerwurzel, geschélt, gew
50 g Mandeln, gehautet

FUr das Fleisch

Salz
1/4 TL Graham Masala Wirzmischung
1 Msp Cayennepfeffer
1 Tl gem. Kreuzkiimmel
1 Tl gem. Koriandersamen
200 g Zwiebelwdirfel
1 Stuck Zimtstange
6 Stuck Nelken
10 Stuck Kardamomkapseln
4 EL Butterfett

1 kg Lammrucken-Medaillons
400 ml Sahne

Das Butterfett in einer Pfanne erhitzen und die einzelnen Medaillons darin
beidseitig scharf anbraten in einer Schissel warm halten.

Nun die Kardamomkapseln, die Nelken und den Zimt in die Fleischbrat-
pfanne geben.

Sobald sich die Nelken ausdehnen, die Zwiebelwiurfelchen hinzugeben und
so lange anschwitzen, bis sie braun sind.

Die restlichen Gewturze und die Sol3enpaste beifugen und ebenfalls mit-
braunen.

Das ganze mit Sahne auffullen und unter Ruhren dicklich einkochen.
Jetzt die Medaillons dazugeben und im vorgeheizten Backofen bei 150°
Grad (Umluft 130° Grad) ca. 30 Minuten schmoren.



Vor dem Servieren die Sol3e entfetten, die ganzen Gewurze entfernen und
den Graham Masala unterrihren.

Lammscheiben auf englische Art 2 Eiweil3 M

Zutaten far Portionen
1 Zwiebel(n)

125 g Schinken, gekocht

2 Eiweil}
3 EL Sahne
Knoblauch, nach Geschmack
Salz
Pfeffer
Worcestersauce
1 EL Ol
4 EL Butter / Margarine

800 g Lamm (Ruckensteaks, ca. 3 cm dick)
2 EL Kase (Emmentaler), gerieben

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Schinken so fein wie mdglich hacken, mit Eidottern und Sah-
ne verrihren, wirzen. Eine flache Auflaufform mit Ol fetten, Backofen auf
220° vorheizen. Knapp 3 El Butter / Margarine in einer Pfanne erhitzen,
und die Lammsteaks darin auf einer Seite 3-4 Min. anbraten. Die gebrate-
ne Seite leicht salzen und das Fleisch mit der ungebratenen Seite nach
oben in die Auflaufform legen. Den Bratensatz aus der Pfanne dartber
traufeln. Das Fleisch mit der Farce bestreichen. Die restliche Butter / Mar-
garine in Flockchen darauf setzen und alles mit dem geriebenen Kase
bestreuen. Im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Min. Uberbacken.

Dazu passt Salat aus griinen Bohnen und Pommes Frites oder ein Kartof-
felgratin.

21.5.02 Seide CK

Lammsteaks aus dem NuUsschen M

Zutaten:

Basilikum
200 g Créme fraiche
250 g Austernpilze



20 g Butter / Margarine
15 g Butterschmalz
Pfeffer, Salz

4 frische Lammnusschen a 100 g

Zubereitung:

Fleisch mit Pfeffer wirzen und in heil3em Butterschmalz von jeder

Seite 1 Minute anbraten. Salzen und herausnehmen. Butter / Margarine
ins

Bratfett geben. Die geputzten, gewaschenen Austernpilze kurz

darin andinsten. Créme fraiche zufigen und alles etwa 10 Minuten bei
schwacher Hitze garen. Lammnusschen noch ca. 1 - 2 Minuten in der
Pilzsauce schmoren lassen und abschmecken. Die Nisschen mit Austern-
pilzen und der Sauce anrichten. Mit Basilikum verzieren.

Suafd

Gebackene Lammer 5 Ei + 1 Eiweild

Zutaten fur Portionen
200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

5 Ei(er)

250 g Margarine

250 g Mehl

1 EL Speisestarke

50 g Mandeln, gemahlen
1 Tropfen Bittermandelol
1 Msp. Backpulver

2 Scheibe/n Zwieback
250 g Puderzucker

1 Ei(er), davon das Eiweil3
2 Tropfen Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Zucker, Vanillezucker und Eier in eine Schussel geben. Mit dem Quirlen
des Handruhrers ca. 7 Min. zu einer dicklichen Creme aufschlagen. Marga-
rine zerlassen. Mehl, Speisestarke, Mandeln, Mandeldl und Backpulver mi-
schen. Die Mehlmischung abwechselnd mit der etwas abgekithlten Marga-
rine unter den Teig ruhren. Osterform fetten. Zwieback fein zerbrdseln



und die Form damit ausstreuen. Die Form etwa 3/4 mit Teig fullen und bei
200°C hellbraun backen ca. 40-50 Min.

Das abgekuhlte Lamm mit Zuckerguss verzieren. Dafur 250g Puderzucker,
1 Eiweild und die 2 Tropfen Zitronensaft verriihren. Mit einem Loffel den
Pelz machen und mit einer Plastiktite die an einem Eck abgeschnitten ist
die Ohren und Augen aufspritzen.

29.4.03 Sissimuc CK

Gebackener Osterhase sunrd 4 Ei

oder gebackenes Osterlamm

Zutaten fur Portionen

4 Ei(er)

200 g Zucker

2 EL FUCHS Vanillezucker

1 TL, gestr. FUCHS Kardamom, gemahlen

1 Prise Salz

350 g Mehl

1.5 TL Backpulver

1 Orange(n), den Saft davon

2 TL FUCHS Orangenschalen-Aroma
Butter fur die Form

2 EL Paniermehl fur die Form

ZUBEREITUNG

Eier trennen, Eigelb mit Zucker, Vanillezucker, Kardamom und Salz
schaumig schlagen. Mehl und Backpulver sieben, mit Orangensaft und O-
rangenschalen-Aroma hinzufigen. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und
unterziehen. Drei Formen (Haschen oder Lamm) einfetten, mit Paniermehl
ausstreuen und Teig einfullen. Elektro-Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Figuren ca. 30 Minuten backen (Elektro- und Erdgasbackofen: 200
Grad/Stufe 4, Umluft 180 Grad). Aus den Formen l6sen und abkuhlen las-
sen. Haschen und Lamm nach Wunsch mit einer Mischung aus Puderzu-
cker, Zimt und Kardamom bestreuen oder mit Vollmilchkuverttre tberzie-
hen. Mit angeruhrtem Zuckerguss Gesichter aufbringen oder mit einer
Schleife verzieren.

Backzeit: ca. 30 Minuten

26.2.03



Osterlamm und Osterhase 1 Ei + 3 Eigelb M

Zutaten fur Portionen
185 g Butter

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Ei(er)

3 Eigelb

1 Prise Salz

1 Flasche Buttervanille-Aroma
150 g Mehl

1 TL Backpulver

75 ml Milch

30 g Chips (chocolat Chips)
50 g Kuverture

ZUBEREITUNG

Mengenangaben reichen u.U. nur fur ein Tierchen!

Die Butter schaumig ruhren, Zucker und Vanillezucker grundlich unterruh-
ren. Nach und nach das ganze Ei, Eigelb, Salz und Aroma unterarbeiten.
Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch unterrihren.
Zum Schluss die chocolat Chips (ersatzweise Schokoraspeln) unterheben.
Den Teig in die gefetteten und mit Mehl ausgestreuten Formen Lamm und
Hase fullen (geht stark hoch, also nicht zu voll fullen!).

Bei 180°C Umluft vorgeheizt 20-25 min. backen.

Das Lamm mit weil3er, den Hasen mit brauner Kuverture uberziehen,
wenn etwas abgekuhlt.

18.10.03 Maggi aus Berlin CK

Osterlammchen sufid 2 Ei

Zutaten fur Portionen
70 g Butter
100 g Zucker
etwas Zitrone(n) - Schale, abgerieben, ca. 1 TL
1 Prise Salz
2 kleine Ei(er)
100 g Mehl (Weizenmehl)
2 EL Speisestarke
1 TL Backpulver
Fett fur die Form
250 g Puderzucker



2 Eiweil3
1 EL Zitronensaft
30 g Schokolade (Blockschokolade)

ZUBEREITUNG

Butter und Zucker schaumig riihren, abgeriebene Zitronenschale und eine
Prise Salz unterriihren. Dann nehme man zwei kleine Eier und gebe sie
einzeln an den Teig. Gut verruhren.

100 g Weizenmehl mit zwei Essl6ffeln Maisstarke und einen TL Backpulver
Uber die Ei - Butter - Masse sieben und gut unterruhren.

Eine Osterlammform innen gut ausfetten und mit Mehl ausstauben. Die
Form zusammensetzen, aufstellen und mit dem Teig fullen. Den Backofen
vorheizen, die Form auf ein Blech stellen und backe das Lamm etwa eine
Dreiviertelstunde auf der untersten Schiene bei 180° C.

Die Form aus dem Ofen nehmen und etwas abklhlen lassen. Dann die
Form o6ffnen und das Lamm herausnehmen. Man lasse es nun vollends er-
kalten, dann kann man die Bodenflache gerade schneiden.

Nun kommt es darauf an, ob man das Lamm nur mit Puderzucker be-
staubt, wodurch es so schdn schneeweil? wird, oder ob man es mit einer
Glasur uberziehen will.

Will man es glasieren, so bereite man einen Uberzug aus Puderzucker, Ei-
weild und einem oder zwei Loffeln Zitronensaft. Schlief3lich, denn das
Lammchen braucht ja noch Ohren und Augen, nehme man 30 g Block-
schokolade - breche sie in Sticke und erhitze sie mit einem Teeloffel Was-
ser im Wasserbad, bis sie geschmolzen ist. Dann die Schokoladenglasur in
ein Pergamenttitchen geben und Augen, Ohren, Maulchen und Nase damit
nachzeichnen.

18.3.02 Sonja* CK

Osterlammchen mit Marzipan 2 Ei

Zutaten fur Portionen
Far den Teig:
100 g Marzipan - Rohmasse

2 Ei(er)
75 g Butter

50 g Zucker
1 Pkt. Vanillezucker



1 Prise Salz
10 Tropfen Bittermandeldl
80 g Mehl (Weizenmehl, Type 405)
20 g Speisestarke
1 TL, gestr. Backpulver
Fur die Dekoration:
100 g Puderzucker
2 Rosinen
etwas Butter, fur die Form und
etwas Mehl

ZUBEREITUNG

Marzipanrohmasse und Eier gut verrihren. Butter, Zucker, Vanillinzucker,
Salz, Bittermandel6l unterrihren und so lange weiterrihren, bis der Zu-
cker aufgelost ist.

Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen. Unter die vorbereitete Masse
ruhren. Lammform leicht mit weicher Butter einfetten und anschliefl3end
die Form mit etwas Mehl bestauben. Teig hineinfullen und glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen auf dem Rost auf der untersten Schiene bei
175°C ( E-Herd) ca. 40-45 Min. backen. Das Lammchen herausnehmen
und ca. 10-15 Min. abkuhlen lassen. Das Lamm aus der Form l6sen. So-
bald das Osterlamm fast kalt ist, die 2 Rosinen als Augen in den Teig dru-
cken, danach den Puderzucker in ein Sieb geben und das Lammchen dick
mit dem Zucker bestauben.

6.4.03 Imar CK

Osterlammer 5 Ei M

Zutaten fur Portionen
250 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

5 Ei(er)
375 g Mehl
% Pck. Zitrone(n) - Schale, abgerieben oder Citroback
5 EL Milch
Puderzucker, zum Bestauben
2.5 TL Backpulver

ZUBEREITUNG

Butter schaumig ruhren, Zucker und Vanillinzucker dazu, Eier einzeln dazu
rihren, Citroback od. Zitronenschale, gesiebtes Mehl und die Milch unter-



ruhren und den Teig auf drei gut gefettete und mit Brdseln ausgestreute
Formen (z.B. Lamm, Hase, Henne od. Hahn) verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) ca. 40 Minuten
backen. Die Figuren nach dem Backen vorsichtig aus der Form I6sen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Dick mit Puderzucker bestau-
ben.

23.4.03 Lone Bohne CK

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Es sind Sammlungen von Renatel & Traude,
sowie meine Sammlung vom Marz 2004 , die aufgearbeitet + erganzt
worden ist

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen, damit ich sie besser sortie-
ren konnte.

Bitte um Verstandnis.

Mit freundlichen GrifRen
Hans60

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de 20.03.2005
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