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Couscous-Salat mit Zucchini und Lamm-Koteletts

Fiir 2 Personen

2 Tomaten 3 kleine Zucchini 100 g Couscous

6 EL Olivenol Salz 1 Prise Razelhanout
2 Zweige Thymian 1 Sténgel Minze 2 Sténgel Dill

5 Halme Schnittlauch 1 Knoblauchzehe 6 Kirschtomaten

6 Lammkoteletts

Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Dann
die Tomaten vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Zucchini waschen und 2 Zuc-
chini in kleine Wiirfel schneiden. Couscous mit den Zucchini- und Tomatenwiirfeln und 3 EL
Olivendl in einer Schiissel vermischen, mit Salz und Raz el Hanout wiirzen. Thymian abspii-
len, die Blédttchen von den Zweigen streifen, ebenfalls zugeben und alles ziehen lassen, dabei
ab und zu umriithren. Minze, Dill und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Die iibrige Zucchini langs in Scheiben schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken, die
Kirschtomaten waschen. Lammkoteletts salzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivenol
von beiden Seiten je 3 Minuten braten. Zucchinischeiben salzen und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl anbraten, die Kirschtomaten zugeben und etwas spéter den gehackten Knoblauch. Alles
gut durchschwenken. Unter den Couscous-Salat die gehackten Krauter mischen und nochmals
abschmecken. Lammlfilets, gebratene Zucchini und Couscous-Salat auf Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 27. Juli 2011



Dreierlei Bohnen al Pesto mit gegrillten Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen
Pesto Gemiise:

4 Bund Basilikum 2 Zehen Knoblauch 100 g Pinienkerne
100 ml Olivenol 30 g Parmesan 50 g Pecorino

1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt Braune Butter
Salz Pfeffer

Lammkoteletts:

10 Lammkoteletts 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer
0,5 Schote Vanille 20 g Butter Olivenol

Chili Meersalz

Dreierlei Bohnen:

300 g Riesenbohnen, weifl 300 g Bohnen, griin 200 g Bohnen, breit
60 ml Gemiisebriihe 20 g Butter Pfeffer

Salz Cayennepfeffer Bohnenkraut

Pesto Gemiise:

Pinienkerne in einer Pfanne résten und abkiihlen lassen. Basilikumbléatter mit Knoblauch piirie-
ren, dabei das Olivendl langsam dazugieflen. Parmesankése und Pecorino-Kése reiben und dazu
geben. Etwas Schale der Zitrone und der Orange abreiben. Den Zitronen- und Orangenabrieb
und etwas braune Butter dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die ganzen
Pinienkerne dazugeben.

Lammkoteletts:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Lammbkoteletts kurz und scharf in wenig Olivenol anbraten und im Backofen circa zehn bis
15 Minuten ziehen lassen. Die Lammkoteletts anschlieffend in einer heiflen Pfanne mit Butter,
Knoblauch, Vanilleschote, Chili und Ingwer schwenken und mit Meersalz wiirzen.

Dreierlei Bohnen:

Die Bohnen auf einem Sieb unter flielend kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Die
breiten Bohnen schrig in ein bis zwei Zentimeter breite Stiicke schneiden. Die griinen Bohnen in
drei Zentimeter lange Stiicke schneiden und nacheinander in Salzwasser fast weich blanchieren.
Die Bohnen in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. In einer Pfan-
ne die Gemiisebriithe mit allen Bohnensorten erhitzen. Die Butter hinein schmelzen lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Bohnenkraut und Cayennepfeffer wiirzen. Die Bohnen auf Tellern anrichten und
mit Pesto betrdufeln. Die Lammkoteletts darauf legen und auch mit etwas Pesto betrédufeln.

Alfons Schuhbeck / Waldhiiter am 27. Juni 2008



Feines Lamm-Filet mit Brokkoli und Kokos-SoRe

Fiir 2 Portionen

2 Lammfilets (a 80 g) 1 kleiner Brokkoli 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 2 TL Zitronencurrypulver 100 ml Kokosmilch
30 g Mandelbldttchen 30 g Cashewkerne Salz

Pfeffer 0)|

Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Lammfilet waschen, trocken tupfen, von beiden Seiten salzen und
pfeffern und im heiBen Ol anbraten. Eine weitere Pfanne mit Ol erhitzen. Die Brokkolirschen
vom Strunk befreien und danach fein hacken. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Anschliefend mit dem Brokkoli und Knoblauch in die Pfanne geben. Etwas Zi-
tronencurry dazugeben und das Ganze mit Kokosmilch abléschen. Abschlieend noch ein paar
Cashewkerne darunter mischen. Die Mandelbldttchen mit zu dem Lamm in die Pfanne geben.
Das Lamm auf Tellern anrichten und mit dem Brokkoli und der Kokossauce garnieren.

Steffen Henssler am 05. 10. 2011



Flambierter Lamm-Ricken im orientalischen Gewiirz- Mantel

Fiir 4 Personen

Lammriicken:

0,5 Zehe Knoblauch 0,5 TL Ingwer 350 g Gefltigelfarce
2 — 3 EL Sahne, kalt 3 — 4 EL frische Krauter 4 Lammriicken a 40 g
Paprika, edelsiif3 Kurkuma,Kreuzkiimmel,Zimt

Sofle:

1 TL Puderzucker 3 EL Portwein, rot 125 ml Rotwein
400 ml Lammfond 1 — 2 TL Speisestérke 1 Zehe Knoblauch
0,5 Zitrone, unbehandelt 1 Scheibe Ingwer 1 Zweig Rosmarin
1 EL Butter, kalt Pfeffer, schwarz Salz

Spinat:

800 g Blattspinat, jung 150 ml Gemdiisebriihe 200 g Sahne

0,5 Zehe Knoblauch 0,5 TL Ingwer 0,25 Vanilleschote
1 EL Butter, kalt 1 EL Butter, braun Chilipulver, mild
Muskatnuss Salz

Couscous:

100 g Couscous, libanesisch 1 Lorbeerblatt 1 EL Butter, braun
Chiliflocken, mild Salz

Den Dampfbackofen auf 80 Grad vorheizen.

Lammriicken: Knoblauchzehe und Ingwer fein reiben. Die Gefliigelfarce mit der Sahne glatt
rithren und mit Knoblauch, Ingwer, einer Prise Paprika, Kurkuma, Kreuzkiimmel und Zimt
abschmecken. Die Lammriickenstiicke in den Krdutern wenden. Vier Silikon-Halbkugel-Formen
mit Klarsichtfolie auslegen, je einen Loffel der Farce hinein geben, den in Krdutern gewélzten
Lammriicken hinein setzen und mit der Gefliigelfarce bedecken. Mit der Folie verschlielen. Die
Lammpiéckchen im vorgeheizten Dampfbackofen in der Silikonform circa 15 Minuten garen. Aus
der Folie wickeln und mit einem Bunsenbrenner goldbraun abflimmen.

Sofle: Den Puderzucker hell karamellisieren, mit Rotwein und Portwein abldoschen und weit-
gehend einkocheln lassen. Mit Lammfond auffiillen und auf ein Drittel einkocheln lassen. Die
Speisestédrke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und in den kéchelnden Jus riithren, bis er
leicht sédmig bindet. Die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden, einen Streifen Schale aus der
Zitrone heraus schneiden. Knoblauch, Ingwer, Rosmarin und Zitronenschale einlegen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, einige Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb gieflen. Zum Schluss die
Butter hineinriihren.

Spinat: Den Spinat verlesen, waschen und grobe Stiele entfernen. Die Briihe in eine heifle tie-
fe Pfanne gieflen. Etwa die Hilfte vom Spinat in der Brithe kurz zusammenfallen lassen. Die
Sahne angieflen und nur kurz kocheln lassen. Das Ganze in einen Riithrbecher geben, mit dem
Stabmixer piirieren und wieder in die Pfanne gieflen. Die Knoblauchzehe und den Ingwer auf
einer Zestenreibe fein reiben. Die restlichen ganzen Spinatblédtter unter die Masse ziehen, die
Vanilleschote einlegen, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen. Mit Muskatnuss wiirzen, Butter und
braune Butter hinzufiigen und mit Salz und Chili wiirzen, Gewiirze entfernen.

Couscous: Den Couscous in Salzwasser mit dem Lorbeerblatt ein bis eineinhalb Stunden weich
kochen, auf einem Sieb abgielen und in einer Pfanne in brauner Butter mit Chili schwenken.
Anrichten: Den Spinat auf warmen Tellern anrichten, auflen herum den Lammjus traufeln, den
Couscous auf den Spinat streuen und je ein Lammpéckchen darauf setzen.

Alfons Schuhbeck am 18. Marz 2011



Gam-Riicken im Bauernbrot gebraten, Spargel-Morchel-Gemiise

Fiir 4 Personen

Gamsriicken:
500 g Gamsriicken, entsehnt 1 — 2 EL Dijon-Senf 8 Scheiben Bauernbrot
1 EL Chilisalz Szechuan-Pfeffer Pfeffer, griin
Rosa Beeren Kubebenpfeffer Pfeffer, schwarz
Ol
Spargel:
12 Stangen Spargel, weif3 4 Stangen Spargel, griin 1 TL Puderzucker
200 g Morcheln, klein 2 cl Sherry 50 ml Sahne
1 — 2 EL Butter, braun Briihe Chilisalz
Sof3e:
1 TL Puderzucker 150 ml Rotwein 150 ml Wildfond
1 — 2 TL Speisestérke 1 Zehe Knoblauch 3 Scheiben Ingwer
0,5 Orange, unbehandelt 1 — 2 EL Butter, kalt 0,5 Schote Vanille
Wildgewdirz

Gamsriicken:

Szechuan-Pfeffer, griinen Pfeffer, rosa Beeren, Kubebenpfeffer und den schwarzen Pfeffer in eine
Pfeffermiihle geben. Den Gamsriicken diinn mit Dijon-Senf bestreichen und mit dem Pfeffer
wiirzen. Mit dem Bauernbrot einwickeln und in einer Pfanne im Ol rundherum anbraten. Im
vorgeheizten Backofen auf einem Ofengitter mit untergelegtem Abtropfblech je nach Gréfie circa
30 bis 40 Minuten rosa durchziehen lassen. In der Mitte halbieren und mit Chilisalz wiirzen.
Spargel:

Den weiflen Spargel ganz schilen, den griinen Spargel im unteren Drittel schélen. Das holzige
Ende entfernen und schrig in zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Den Puderzucker in einer
Pfanne schmelzen lassen, den Spargel zugeben, mit Briihe aufgieen und den Spargel darin weich
diinsten. Die Morcheln in kaltem Wasser kurz waschen, abtropfen lassen und zum Spargel geben.
Mit dem Sherry abloschen, etwas reduzieren lassen und die Sahne hinzufiigen. Die braune Butter
zugeben und mit Chilisalz wiirzen.

Sofe:

Den Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit Rotwein abléschen und auf ein
Drittel reduzieren lassen. Den Wildfond zugeben und etwas einkocheln lassen. Mit etwas in
kaltem Wasser angeriihrter Speisestirke sdmig binden. Den Knoblauch schilen und in Scheiben
schneiden. Einen Streifen Schale aus der Orange heraus schneiden. Knoblauchscheiben, Ingwer
und die Orangenschale einlegen, einige Minuten ziehen lassen, mit einer Prise Wildgewiirz und
Vanille wiirzen, salzen und die Butter hinein rithren. Nach einigen Minuten durch ein Sieb
abgieflen.

Alfons Schuhbeck am 14. Mai 2010



Gefiillte Auberginen mit Lamm-Schnitzel

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Dill 150 ml Olivenol 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark  1/4 TL Zimt

1 TL Zucker 100 ml Gemiisebrithe 4 Lammschnitzel
Pfeffer 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Die Auberginen in der Mitte lings durchschneiden, salzen, ca. 10 Minuten ruhen lassen. Petersilie
und Dill fein hacken. Auberginen mit Kiichenpapier trocken tupfen. 120 ml Ol zum Ausbacken
der Auberginen in einen tiefen Topf geben und die Auberginen in heifiem Ol goldgelb ausbacken.
Zwiebeln und eine Knoblauchzehe schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Ol leicht diinsten. Tomatenmark, Petersilie, 1 EL Dill, Zimt, Zucker und et-
was Salz zugeben und weitere 2 Minuten diinsten. Mit Gemiisebriihe abléschen und 2 Minuten
aufkochen lassen. Die Masse auf die weichen Auberginenhélften geben und etwas eindriicken. Au-
berginen in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen.
Die Pfanne vom Herd ziehen und die Auberginen noch darin ruhen lassen. Die Lammschnitzel
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 Essloffel Ol erhitzen. Rosmarin, Thymian und
eine gequetschte Knoblauchzehe hineingeben und die Schnitzel kurz von beiden Seiten braten.
Gefiillte Auberginen mit den Schnitzeln zusammen anrichten. Dazu passt Fladenbrot.

Vincent Klink Donnerstag, 06. August 2009



Gegrillte Lamm-Spiefe mit Gurken-Joghurt und Salat

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 6 EL Olivenol Pfeffer

400 g Lammfleisch 1 Gurke 200 g tiirk. Joghurt (10%)
Salz 1 Msp. Knoblauch 1 Prise getr. Rosenblétter
4 Strauchtomaten mit Stiel 1 Romanasalat 1 rote Zwiebel

16 Oliven 1/2 Bund Koriander 200 g Lammhackfleisch

1 Prise Kreuzkiimmel 1 grofles Fladenbrot

Die HolzspieBe wéssern. Von der Zitrone den Saft auspressen und etwas Saft mit 3 EL Olivendl
und etwas Pfeffer aus der Miihle mischen. Lammfleisch in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und
mit dem vorbereiteten Zitronen-Ol marinieren. Die Gurke waschen, und lings auf einer Brotma-
schine bis zur Hilfte in lange diinne Streifen schneiden. Ubrige Gurkenhélfte grob raspeln, mit
dem Joghurt vermischen mit Salz, Pfeffer, feingehacktem Knoblauch und getrockneten Rosen-
blattern abschmecken. Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriithen, dann die Haut abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dran bleibt. Von den Tomaten je einen Deckel ab-
schneiden und das Innere aushéhlen. Tomateninneres mit 2 EL Olivendl piirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Romanasalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schilen und
fein schneiden, Oliven fein hacken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das
Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Koriander abschmecken und zu kleinen Ball-
chen abdrehen. Fleischwiirfel und Hackbéllchen abwechselnd auf die Fleischspiefle stecken. Mit
wenig Olivendl bepinseln und auf dem Grill braten. (Ersatzweise kann die Fleischwiirfel und die
Hackbéllchen auch separat in Olivendl braten und vor dem Servieren aufspiefien.) Salatblétter
klein schneiden und mit Salz, etwas Zitronensaft und Oliventl abschmecken. Rote Zwiebel und
Oliven untermischen und in die vorbereiteten ausgehchlten Tomaten fiillen, den Deckel wieder
obenauf geben. Einen Metall oder Plastikring mit Gurkenstreifen auslegen, Gurkenjoghurt ein-
fiillen und den Ring vorsichtig abziehen. Lammspiefle und gefiillte Tomaten zugeben und piirierte
Tomatensauce angieflen. Fladenbrot vierteln und dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 18. Mai 2011



Geschmorte Lamm-Keule mit Stauden-Sellerie

Fiir 2 Personen

400 g Lammfleisch aus der Keule Salz 1/2 TL Kreuzkiimmel
1/2 TL Kurkuma 1 EL Olivenol 1 TL Tomatenmark

1 Gemdiisezwiebel 250 ml Briithe (Lamm oder Huhn) 2 Staudensellerie

1 EL Butterschmalz Pfeffer 1 Zitrone

Das Lammfleisch in Stiicke von maximal 2 cm Kantenldnge schneiden und mit Salz, Kreuzkiim-
mel und Kurkuma wiirzen. In einem Topf Olivendl erhitzen und das Fleisch darin sehr scharf
anbraten, Tomatenmark zugeben. Die Zwiebel schélen, wiirfeln und mitbraten. Wenn die Zwiebel
glasig ist mit Briihe angieflen und ca. 20 Minuten weich schmoren. Dabei immer wieder umriih-
ren. Den Staudensellerie putzen und in Stiicke schneiden, die inneren Bléatter beiseite legen. In
einem Topf Butterschmalz erhitzen, den Sellerie darin weich diinsten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Wenn das Fleisch weich ist, den gediinsteten Sellerie dazugeben, alles durchmi-
schen und mit Zitronensaft abschmecken. Die Sellerieblétter fein hacken und dazugeben. Dazu
passt Reis.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 25. August 2009

Geschmorte Lamm-Schulter mit Ingwer-Méhren

Fiir 4 Personen

1 kg Mohren 1/4 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch

4-5 Knoblauchzehen 1 Lammschulter (ca. 1,5 kg) 1 EL Butterschmalz

Salz 2 Lorbeerblatter 2-3 Zweige Thymian

200 ml Lammfond 2 Zwiebeln 1 Knolle Ingwer (ca. 40 g)

300 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butter 4 kleine Bundmohren mit Griin
Zucker 2 EL Milch 1 TL Mehlbutter

Eine Mohre und Sellerie putzen, in grobe Stiicke schneiden. Lauch waschen und in Ringe schnei-
den. Knoblauch schéilen und mit einem Messeriicken leicht andriicken. Lammschulter abspiilen,
trocken t upfen und salzen. Lammschulter in einem groflen Schmortopf rundherum braun anbra-
ten. Knoblauch, Mohre, Sellerie, Lauch, Lorbeer und Thymian zugeben und alles anbraten. Den
Topf abdecken, dabei nicht ganz verschliefen sondern einen Spalt lassen, damit Dampf entwei-
chen kann. Die Lammschulter bei schwacher Hitze etwa 1,5 Stunden schmoren. Die Lammschul-
ter dabei ofter wenden und mit 100 ml Lammfond oder Gemiisebriithe begiefien. Ubrige Moh-
ren putzen und waschen. Etwa 3/4 der Mohren klein schneiden. Zwiebeln und Ingwer schilen
und getrennt voneinander wiirfeln. Kartoffeln waschen, schéilen und wiirfeln. Klein geschnittene
Mohren mit einer Zwiebel und der Hailfte Ingwer in 1 EL Butter anbraten. Kartoffelwiirfel und
iibrige Gemiisebriihe zugeben und weich kochen. Mit Salz und Zucker wiirzen. Restliche Méhren
in Scheiben schneiden, Bundméhren mit Griin schilen, dabei das Griine dran lassen. Ubrige
Butter erhitzen. Die zweite Zwiebel und iibrigen Ingwer darin anbraten. Méhrenscheiben und
Bundmohren darin knackig diinsten, mit Salz und Zucker abschmecken. Die gegarte Mohren-
Kartoffelmischung mit {ibriger Butter und Milch piirieren, abschmecken. Die Lammschulter aus
dem Topf heben. Den Knochen auslésen. Lammschulter warm stellen. Den entstandenen Sud
durch ein Sieb geben, einkochen lassen. Mit Mehlbutter binden und abschmecken. Lammschulter
in Scheiben schneiden, mit Sauce, Kartoffel-Mohrenpiiree und Ingwerméhren anrichten.

Jacqueline Amirfallah 05. Dezember 2012



Geschmorte Ziegen-Keule

Fiir 4 Personen
1 Keule vom Zicklein (ca. 800 g) 1 Bund Friihlingskrduter 100 g Ziegenkése, halbfest

Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz 2 Gemiisezwiebeln
1 1 Weiflwein 1 1 Hithnerbriihe 4 EL Butter

2 Bund neue Mohren 1 Prise Zucker 1 EL Honig

1 kg Kartoffeln, mehlig 1 Bund Lauchzwiebeln

Die Ziegenkeule von Hiuten und Sehnen befreien, vorsichtig zwischen den einzelnen Muskelstran-
gen einschneiden und etwas von den Friihlingskrédutern und den Ziegenkése hineinschieben. Das
Fleisch wieder zusammendriicken und eventuell mit Zahnstochern oder Kiichengarn fixieren. Die
restlichen Krauter fein hacken. Ein Essloffel Estragon fiir die Mohren beiseite stellen. Die Keule
salzen und pfeffern. In einem schweren Briter Butterschmalz erhitzen und das Fleisch rundum
goldbraun anbraten. Die Gemiisezwiebeln schiilen, fein wiirfeln und mitbraten. Mit Weifiwein
abloschen und so viel Hithnerbriihe angieflen bis die Keule zu einem Drittel bedeckt ist. 30 bis
40 Minuten bei geschlossenem Deckel im Ofen bei 160 Grad (Umluft 140, Gas Stufe 3) schmo-
ren. Ofters wenden und wenn nétig Brithe nachgiefen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die
Friihlingskrauter zugeben und mitkocheln. Die Keule herausnehmen und warm stellen. Die Sofle
piirieren und durch ein Sieb passieren, mit etwas kalter Butter montieren, falls nétig mit ein
wenig Kartoffelstarke binden. Die Mohren schilen. 1 Essloffel Butter in einem Topf erhitzen
und die Mohren anbraten. Salz, Zucker und einen Essloffel Brithe zugeben und bei kleiner Hitze
gar diinsten. Mit dem Honig, feingehacktem Estragon und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln
schélen, in Salzwasser kochen und ausdampfen lassen. Die Lauchzwiebeln waschen und klein
schneiden. Restliche Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin diinsten. Kartoffeln
dazugeben und durchstampfen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. Mérz 2010

Geschmorter Lamm-Schulter-Braten

Fiir 2 Personen

1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln 500 g Lammschulter ohne Knochen
Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol 3 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

200 ml Rotwein 200 ml brauner Fond

Den Backofen auf 170 Grad Umluft ( Ober- Unterhitze: 190 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.
Das Wurzelgemiise und die Zwiebeln schélen und in circa 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die
Lammschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit Olivenél rundher-
um anbraten. Gemiisewiirfel und zerdriickte Knoblauchzehen zugeben, alles gut anbraten, das
Tomatenmark zufiigen und mit anrdsten. Rosmarinund Thymianzweige hineingeben und mit
Rotwein und Fond abloschen. Den Topf in den vorgeheizten Backofen geben und das Fleisch ca.
45 Minuten schmoren. Dabei immer wieder mit dem Bratensaft iibergieflen. Die durchgegarte
Lammschulter herausnehmen und warm stellen. Die Sofle durch ein Sieb passieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Als Beilage passen gut Bratkartoffeln und griine Bohnen.

Rainer Strobel Montag, 17.Mérz 2008



Griner Spargel mit Stiel-Koteletts vom Lamm

Fiir 2 Personen
4 Lammstielkotelett a 80g 500 g griiner Spargel 2 Tomaten

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

0,5 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin 40 g Parmesan

1 EL Pinienkerne 6 EL Olivendl 3 EL weifler Balsamico
Zucker Salz Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Zitrone halbieren. Den
Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und in dem kochenden Salzwasser mit etwas
Zucker und einer halben Zitrone acht Minuten garen lassen. Eine Pfanne ohne Ol etwas erhitzen.
Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Pinienkerne in der ungefetteten Pfanne rosten
und wieder herausnehmen. Die Tomaten kurz in heilem Wasser blanchieren. Anschlieend die
Tomaten abziehen, entkernen und in feine Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiir-
feln. Das Basilikum waschen, zupfen und in feine Streifen hacken. Ein Essloffel Olivendl in der
Pfanne erhitzen. Die Lammstielkoteletts waschen und trocken tupfen. Den Fettrand mehrmals
einschneiden und beidseitig mit Salz und dem Pfeffer wiirzen. Die Koteletts in einer Pfanne mit
Olivendl von jeder Seite drei Minuten anbraten. Den Knoblauch und den Rosmarinzweig dazu
geben. Drei Essloffel des Spargelwassers abschopfen. Den Spargelsud mit dem Balsamicoessig,
Salz und Pfeffer verriihren. Anschliefflend vier Essloffel Oliventl unterrithren. Den Parmesan rei-
ben. Die Tomaten, die Pinienkerne, das Basilikum, die Zwiebel und den Parmesan unterheben.
Erneut mit dem Salz, dem Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Den Spargel mit der Tomaten-
marinade vermengen. Die Lammstielkoteletts auf einem Teller anrichten und den Spargel-Salat
dazugeben. Mit einigen Basilikumbléttern garnieren und servieren.

Horst Lichter am 20. Mai 2011
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Hensslers Lamm-Karree und Rote-Bete-Gemiise

Fiir 2 Portionen
1 Lammkarree (circa 400 g ) 2 Rote-Bete (gekocht) 30 g Kiirbiskerne

6 Scheiben Lardo (Speck) 2 Stiele Rosmarin 1 EL Senf

2 EL Paniermehl 1 Knoblauchzehe Parmesan und Rucola
Balsamico Olivenol Salz

Pfeffer

Zwei Pfannen mit Olivendl erhitzen. Gerostete Kiirbiskerne zusammen mit ein paar Scheiben
Lardo und zwei ganzen Stdngeln Rosmarin im Olivendl anbraten. Das Lammkarree mit Salz und
Pfeffer von allen Seiten kriftig wiirzen und zum Braten in die zweite Pfanne legen. Nun die
Kiirbiskerne mit dem Lardo und dem Rosmarin aus der Pfanne nehmen und mit einem Messer
auf einem Bett grob hacken. Die gehackten Kerne in eine Schiissel geben. Dazu etwas Olivendl
und ein wenig Paniermehl unterrithren und das Ganze mit einem Essloffel Senf binden. Das
Lammkarree einmal wenden und die Kiirbiskernpaste mit einem Loffel auf der angebratenen
Seite verteilen. Anschliefend die Pfanne mit dem bestrichenen Lammkarree in den Ofen stel-
len. Fiir das Rote Bete-Gemiise die gekochten Rote Beten in feine Wiirfel schneiden. Dazu die
Knoblauchzehe kleinschneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und den Knoblauch hineingeben.
Nun einige Bldtter Rosmarin und die Rote Bete-Scheiben in den Topf geben. Fine Prise Salz
sowie eine Prise Pfeffer unterrithren. Das Ganze danach mit einem kleinen Schuss Balsamico und
einem anschlieBenden Schuss Olivendl abléschen. Das Lammkarree aus dem Ofen nehmen und
zwei Scheiben auf einem Teller anrichten. Zum Schluss das Rote Bete-Gemiise dariiber geben.
Wenn gewiinscht ein wenig Parmesan dariiber verteilen und etwas Rucolasalat dazu servieren.

Steffen Henssler am 02. 11. 2011
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Heu-Suppe mit im Heu gegartem Gam-Riicken

Fiir 4 Personen

Gamsriicken:
2 Strange Gamsbockriickenfilet 1 Knolle Knoblauch Olivenol
Heu Salz Pfeffer
Heusuppe:
1 1 Gemiisebriihe 3 Zehen Knoblauch 0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Oregano 0,5 Bund Majoran
2 Zwiebeln 2 Karotten 1 Bund Friihlingslauch
40 g Graupen, fein 0,5 Kopf Sellerie 75 g Butter
100 ml Sahne 60 g Scheiben Biindnerfleisch Heu
Olivenol Salz Muskatnuss
Pfeffer
Gamsriicken:

Gamsbockriickenfilet putzen und die Abschnitte fiir die Heusuppe aufbewahren. Das Filet scharf
von allen Seiten in Olivenol anbraten. Wasser und die halbierte Knoblauchknolle in einen Dampf-
garer geben und auf 80 bis 100 Grad erhitzen. Etwas Heu auf dem Garblech verteilen, darauf
das angebratene Filet legen und circa acht Minuten ddmpfen lassen. Anschliefflend mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Heusuppe:

Zwiebeln, Karotten, Friihlingslauch und Sellerie putzen und in feine Streifen schneiden. Das
Heu mit etwas Olivenol andiinsten und mit der Gemiisebrithe abloschen. Rosmarin, Thymian,
Oregano, Majoran, Knoblauchzehen und die Gamsriickabschnitte hinzufiigen. Die Reste des ge-
putzten Gemiises ebenfalls dazu geben, kurz aufkochen und eine halbe Stunde ziehen lassen.
Die Graupen in 20 Gramm Butter anrésten und mit der passierten Heu-Bouillon auffiillen, eine
Stunde leicht kocheln lassen. Die Hélfte der Sahne dazu geben, aufkochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Gemiisestreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in der restlichen Butter
anbraten und zu der Suppe geben. Die restliche Sahne steif schlagen, mit etwas Salz und Mus-
katnuss wiirzen und kurz vor dem Servieren darunter ziehen. Die Suppe in einen Teller geben
und den Gamsriicken aufgeschnitten in die Suppe legen. Dazu das Biindnerfleisch servieren.

Tim Malzer am 19. Februar 2010
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Kasseler vom Lamm-Riicken auf Kraut-Roulade

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 5 Knoblauchzehen 2 Mohre

80 g Sellerie 80 g Lauch Salz

Zucker 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian

3 Zweige Rosmarin 8 schwarze Pfefferkorner 10 Korianderkorner, geschrotet
600 g Lammkarree mit Kn. 1 Spitzkohl (ca. 700 g) 1/2 Bund glatte Petersilie

100 g Toastbrot 4 EL Butter 1 Ei

Pfeffer 2 EL Weiflweinessig 2 Schalotten

1 Msp. abger. Zitronenschale 1 TL koérniger Senf

Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 1 Mohre und Sellerie schiilen und in 1,5 cm grofle Wiirfel schnei-
den. Lauch putzen, waschen und ebenfalls in 1,5 cm grofle Stiicke schneiden. Gemiise mit 1 1
Wasser, 80 g Salz (wenn moglich davon 60 g als Pokelsalz), 20 g Zucker, Lorbeerblatt, Thymian,
1 Rosmarinzweig, Pfeffer- und Korianderkérnern in einen Topf geben aufkochen und abkiihlen
lassen. Das Lammkarree einlegen und iiber Nacht im Kiihlschrank in der Marinade ziehen las-
sen. Fiir die Krautrouladen den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Vom Spitzkohl den Strunk
herausschneiden und die unschénen Auflenblétter entfernen. Dann den Krautkopf in einem Topf
mit reichlich Salzwasser kochen, bis sich die Bldtter ablosen lassen. Die Bléitter kalt abschrecken
und gut abtropfen bzw. auf einem Tuch trocken tupfen. 4-6 grofie Bldtter zur Seite legen, die
restlichen Krautblédtter fein hacken. 1 Mohre schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Petersi-
lie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Vom Toastbrot die Rinde abschneiden, das Brot
fein wiirfeln und die Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter rosten. Das Ei trennen, Eiweif3
steif schlagen. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Karottenwiirfel und das gehackte Kraut
anschwitzen, mit 1 Prise Zucker und Salz wiirzen. Dann in eine Schiissel umfiillen, Brotwiirfel,
Petersilie und Eigelb zugeben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
Eischnee unterheben. Auf die grofien Krautbldtter etwas von der Masse geben, zu einer Rou-
lade aufrollen. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und die Krautrouladen eng aneinander
einlegen. Mit Essig und 2-3 EL Wasser betrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 18 Minuten
garen. Das Fleisch aus der Marinade herausnehmen, die Marinade iiber einem Sieb abschiitten.
Aufgefangene Gemiise und Gewiirze wieder mit 1 1 Wasser erhitzen, Fleisch darin bei 75 Grad
Wassertemperatur (Temperatur mit einem Bratenthermometer kontrollieren) ca. 15 Minuten ga-
ren. Fiir die Gremolata Schalotten und 2 Knoblauchzehen schilen und fein schneiden. 2 Zweige
Rosmarin fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter Schalotten anschwitzen, Knoblauch und
Zitronenschale zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz schwenken und dann Rosmarin
und Senf untermischen. Das Lammkarree aufschneiden, auf Tellern anrichten. Etwas Gremolata
auf die Fleischscheiben geben und die Kohlrouladen dazu servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 19. April 2011
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Kleine gefiillte Lamm-Filet-Taschen

Fiir 2 Portionen

100 g Lammfilet 30 g Creme-fraiche 4 Cranberries
50 g Butter Thymian Pfeffer

Salz

Olivendl in einer Pfanne heifl werden lassen. Die Lammfilets an einer Seite einschneiden und mit
Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. In jede Lammtasche einen Teel6ffel Creme-fraiche und zwei
Cranberries geben. Die Taschen verschlieffen und in der Pfanne von beiden Seiten anbraten. An-
schlieBend Butter dazu geben. Die Lammtaschen aus der Pfanne nehmen, auf Tellern anrichten
und servieren.

Steffen Henssler am 05. 07. 2011

Kraut-Wickel vom Lamm-Riicken mit Ratatouille

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz 3-4 grofle Wirsingblatter
2 Zweige Basilikum 2 Zweige glatte Petersilie 5 Halme Schnittlauch
100 g Kalbsfarce 250 g Lammriicken, ausgelost Pfeffer

2 EL Butter 200 ml brauner Lammfond 100 ml trockener Rotwein
1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 1 rote Paprika

1 Aubergine 1 Zucchini 2 Tomaten

2 Schalotten 2 EL Olivenol 50 g Parmesan

1 EL fliissige Butter

Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Kartof-
feln schélen, halbieren und in Salzwasser weich kochen. Wirsingblétter in kochendem Salzwasser
blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Basilikum, Petersilie und Schnittlauch ab-
splilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Kriuter mit der Farce mischen. Kohlblatter
leicht iiberlappend nebeneinander auslegen, mit der Farce diinn bestreichen. Den Lammriicken
parieren, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf die vorbereiteten Kohlblétter legen und vorsich-
tig, aber fest einschlagen. Den Krautwickel in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 1 EL
Butter anbraten, dann im vorgeheizten ca. 12 Minuten braten, dass das Fleisch im Kern noch
rosa ist. Wihrend der Bratzeit den Krautwickel mehrmals mit Lammfond begieflen. Restlichen
Lammfond mit dem Rotwein, einer Knoblauchzehe und 2 Thymianzweigen in einen Topf geben
und um etwas mehr als die Hélfte einkochen. Vor dem Servieren abschmecken. Fiir das Rata-
touille Paprika, Aubergine und Zucchini waschen und in feine Wiirfel schneiden. Die Tomaten
enthiuten, entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Schalotten schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit Olivendl andiinsten. Die Gemiisewiirfel und einen Thymianzweig zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht schmoren. Die Kartoffeln auf ein gebuttertes Backblech
legen, mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen, mit fliissiger Butter betraufeln und unter der
Grillschlange (oder bei Oberhitze) gratinieren. Nach dem Braten den Krautwickel in Scheiben
schneiden, anrichten und die Sofle angieflen. Die gratinierten Kartoffeln und das Gemiise dazu
anrichten.

Otto Koch Freitag, 20. August 2010
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Kurz gebratene Steaks von der Lamm-Keule

Fiir 4-6 Personen
4-6 Lammkeulen-Steaks Salz, Pfeffer 4-6 EL Olivencl

Steaks 15 Minuten vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen. Dann von allen Seiten mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je 1 E1 Ol einreiben.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Steaks darin auf jeder Seite 3 bis 4 Minuten anbraten. In
Alufolie gewickelt 5 bis 10 Minuten ruhen lassen, dann mit Paprika-Relish, Kichererbsenpiiree
und Knoblauchbaguette servieren.

Tipp: Auf 0,5 Bund Rauke anrichten.

Tim Malzer am 27. 03. 2010

Lamm in Guinness-Marinade vom Grill

Fiir 4 Portionen

4 Lamm-Steaks 4 EL grobkorniger Senf 2 Zwiebeln
2 gehackte Knoblauchzehen 330 ml Guinness Salz, Pfeffer
Pflanzenol

Die Steaks trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Senf einreiben. Zwiebeln
in Scheiben schneiden und mit den Steaks in eine Schale schichten, die ungefihr ein Steak breit
und zwei Steaks lang ist. Die Schichtfolge sollte so aussehen: Zwiebeln, Steak, Zwiebeln, Steak,
Zwiebeln. Danach mit dem Guinness auffiillen, {iber Nacht marinieren lassen.

Am néichsten Tag die Steaks aus der Marinade nehmen und die Zwiebeln entfernen. Auf jeder
Seite auf dem gedlten Rost kurz direkt angrillen und danach neben der Glut mit geschlossenem
Deckel bis zum gewiinschten Gargrad ziehen lassen. Wer es schon saftig mag, sollte das Lamm
noch etwas medium lassen; das dauert etwa 5 Minuten. Wenn das Fleisch auf Druckprobe noch
schon zuriickfedert, ist es gerade richtig.

Tipp:

Dazu passt sowohl ein kiihles Guinness als auch ein trockener Rotwein.

test Juni 2012
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Lamm-Couscous

Fiir 2 Personen:
400 g Lammfleisch vom Hals 100 g Knollensellerie 120 g Karotten

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Tomaten

2 EL Olivenol 1/4 1 Rotwein 1/4 1 Lammfond
2 Zw. Rosmarin 3 Zw. Thymian 2 Lorbeerblétter
etwas Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz 100 g Couscous
etwas Kreuzkiimmel 200 ml Gefliigelbriihe

Lammfleisch in 2 ¢cm grofle Wiirfel schneiden.

Sellerie und Karotten schilen und fein wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und hacken.

Tomaten von Haut und Kerngehéuse befreien und in feine Wiirfel schneiden.

Lammfleisch in einem flachen Topf in Olivendl anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Gemiisewtiir-
fel zugeben und mit anschwitzen. Tomaten untermischen und mitrésten. Mit Rotwein abléschen
und Lammfond angieflen. Rosmarin, Thymian und Lorbeerblitter zugeben und ca. 30 Minu-
ten geschlossen kocheln lassen (bis das Fleisch weich ist). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Restliche Zwiebelwiirfel in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen. Couscous zugeben, mit
Kreuzkiimmel und Salz wiirzen. Mit Gefliigelbriihe auffiillen und ca. 2 Minuten kochen lassen.
Topf vom Feuer nehmen und 5 Minuten ziehen lassen. Couscous mit dem Lammragout anrich-
ten.

Herstellung von Couscous aus Hartweizengries:

Der Griefl wird in einem Sieb knapp iiber den Topf gehéngt. Alle 30 Minuten leert man den Griefl
auf einen Teller und befeuchtet ihn mit Salzwasser, in dem man eine Prise Safran aufgelost hat.
Dann knetet man ein Stiick Butter, das man in der Hand erwédrmt hat, in den Griefl und gibt
ihn in das Gefiafl zuriick. Der ganze Prozess dauert 90 Minuten.

NN

16



Lamm-Curry mit Kartoffeln und Bohnen-Kernen

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, neu 1 TL Kiimmel 700 g Lammlachse

1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb 2 St. Friihlingszwiebeln
100 g Bohnenkerne, vorgekocht 2 EL Erdnussol 2 TL Currypaste, rot

1 Stiick Ingwer, walnussgrof3 200 ml Lammfond (Glas) 1 TL Kreuzkiimmel
1/2 Bund Schnittlauch 40 g Butter Salz

Zucker

Die Kartoffeln griindlich waschen und mit dem Kiimmel und einem Teel6ffel Salz knapp mit
Wasser bedeckt zum Kochen bringen. Anschlieend die Hitze reduzieren und die Kartoffeln
weich kochen. Die Lammlachse in Streifen schneiden. Die Paprika waschen, vierteln, entkernen
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schriag in
Scheiben schneiden. Die Bohnenkerne abspiilen. Das Erdnussol in einer groflen Pfanne erhit-
zen. Die Lammstreifen zwei bis drei Minuten darin anbraten, die Paprika zufiigen und weitere
zwel Minuten braten. Beides aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Currypaste in
die Pfanne geben und unter Riihren anrtsten. Den Ingwer schélen, fein reiben und zufiigen.
Das Ganze schliefilich mit Lammfond auffiillen. Alles fiinf Minuten bei mittlerer Hitze kocheln
lassen und mit Salz und Zucker wiirzen. Zuletzt die Friihlingszwiebeln, die Bohnenkerne und
das angebratene Gemiise unterheben. Die Kartoffeln in einer Pfanne mit Butter leicht anbraten,
den Kreuzkiimmel zugeben und mit etwas Salz wiirzen. Schnittlauch in Réllchen schneiden und
unter die Kartoffeln schwenken. Die Kartoffeln mit dem Curry in tiefen Tellern anrichten und
servieren.

Johann Lafer am 23. Juli 2011

Lamm-Filet an Quatre-épices

Fiir 2 Portionen
200 g Lammfilet 100 g Kichererbsen 100 g Frischkése

50 g Rucola 1 Knoblauchzehe 4 TL Quatre-épices-Gewiirz
Balsamico Butter Rosmarin
01 Olivenol Minze

Salz, Pfeffer

Das Lammfilet zunichst leicht salzen und rundherum mit Quatre-épices wiirzen. Ol in eine
Pfanne geben und bei geringer Hitze das Lammfilet darin anbraten. Die Kichererbsen in einen
Topf geben und mit einer Gabel zu einem Brei zerdriicken. Den Frischkise zum Kichererbsen-
brei geben und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Etwas Olivendl und gezupfte Minze hinzufiigen.
AnschlieBend alles gut miteinander mischen und mit zwei Loffeln Nocken aus der Kichererbsen-
Frischkése-Masse formen. Den Rucola halbieren und kurz in die Pfanne geben. Eine Knoblauch-
zehe abziehen, in Scheiben schneiden und zum Rucola in die Pfanne geben. Nach rund einer
Minute den Rucola gemeinsam mit dem Knoblauch wieder aus der Pfanne nehmen und auf
Tellern anrichten. Je nach Geschmack noch mit ein wenig Balsamico abschmecken. Die Nocken
darauf anrichten. Ein groBziigiges Stiick Butter zum Lammfilet in die Pfanne geben und dieses
gemeinsam mit einem Rosmarinzweig darin glasieren. Schliefflich das Filet aus der Pfanne neh-
men und neben den Kichererbsen-Nocken auf den Tellern anrichten. Den Sud iiber das Fleisch
geben und servieren.

Steffen Henssler am 10. 04. 2012
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Lamm-Filet im Lauch-Mantel

Fiir 2 Personen
1 Stange Lauch 1 Hiahnchenbrustfilet 100 ml Sahne

1 Eiweif3 Salz 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivenol
4 Lammfilets 1 Tomate Pfeffer

Den Lauch vorsichtig auseinandernehmen und die einzelnen Lauchblétter kurz in kochendes Was-
ser geben damit diese geschmeidig werden. Das Hahnchenbrustfilet in kleine Stiicke schneiden
mit der Sahne mischen, Eiwei und Salz zugeben,(alles sollte sehr kalt sein) und mit dem Pii-
rierstab so lange mixen bis eine cremige Masse entsteht, die Farce genannt wird. Den Backofen
auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3). Die Zwiebel und Knoblauch schilen
und fein wiirfeln, Rosmarinnadeln abstreifen und ebenfalls fein hacken, alles zusammen in Oli-
vendl anbraten und aus der Pfanne nehmen. Lammfilets in der gleichen Pfanne direkt hinterher
von allen Seiten anbraten. Tomate kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser iiberbriihen,
héuten und in feine Wiirfel schneiden. Zusammen mit der Zwiebelmischung unter die Farce mi-
schen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Lauchblétter mit der Farce bestreichen und
die Lammfilets darin einrollen, eventuell mit Kiichengarn binden. Von allen Seiten in Olivendl
anbraten und noch ca. 4 Minuten bei 180 Grad im Backofen fertig garen. Aufschneiden und z.B.
mit Tomatensalat und Brot servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. Juli 2009

Lamm-Filet im Rucola-Speck-Mantel

Fiir 2 Portionen
300 g Lammfilet 3 Scheiben Bacon 80 g Ziegenkése

100 g Rucola 100 g Champignons 1 Zwiebel
1 Zweig Rosmarin 3 Stiele Petersilie Olivenol
Salz Pfeffer

Zunichst das Lammfilet salzen und pfeffern. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Bacon
nebeneinander legen und den gewaschenen Rucola darauf verteilen. Das Lammfilet darin einrol-
len und in heiflem Olivenotl anbraten. Die Champignons halbieren, in Scheiben schneiden und
die Zwiebel ebenfalls schneiden. Zusammen mit Rucola, Petersilie, Rosmarin, Salz und Pfeffer
in die Pfanne geben. Das Ganze in eine Auflaufform fiillen, mit Olivenol betriufeln, das Lamm-
fleisch darauf legen und den Ziegenkise dariiber verteilen. Anschlieend das Ganze im Backofen
backen.

Steffen Henssler am 02. 08. 2011
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Lamm-Filet mit Bohnen, Paprika-W:iirfeln und Thymian-Rahm

Fiir 2 Personen

2 Lammfilets, a 150 g 150 g Stangenbohnen 150 g dicke Bohnen, TK
150 g Keniabohnen 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 50 g Bohnenkraut

50 g durchwachsenen Speck 1 Muskatnuss 6 Zweige Thymian

2 Zweige Estragon 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Majoran

50 g Butter 200 ml Sahne Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch von
allen Seiten anbraten. Anschlieflend fiir circa zwanzig Minuten in den Backofen geben. Die Boh-
nen putzen. Die Keniabohnen und die breiten Bohnen in circa ein Zentimeter dicke Streifen
schneiden. Die Bohnen in Salzwasser kochen und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Die
Paprika schélen, vom Kerngehduse befreien und in Wiirfel schneiden. Die Sahne aufkochen und
etwas reduzieren lassen. Den Thymian zupfen und fein hacken. Den Thymian, das Bohnenkraut,
etwas geriebenen Muskat, Salz und Pfeffer zu der Sahne geben. Anschlieend die Bohnen und
die Paprikawiirfel hineingeben und koécheln lassen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Den
Knoblauch abziehen, andriicken und zusammen mit den Kriutern und einem Schuss Olivendl in
die Pfanne geben. Das Lamm aus dem Ofen nehmen und in der Pfanne schwenken. Anschlielend
den Lammriicken in Tranchen schneiden und auf Tellern anrichten. Das Bohnen-Paprika-Ragout
neben dem Fleisch anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 16. September 2011
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Lamm-Filet mit Kartoffeln, Tiroler Speck und Salsa verde

Fiir 2 Personen

3 Lammlfilets 1 Sardellenfilet 4 kleine festk. Kartoffeln
40 g Tiroler-Speck 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Knoblauchzehe 2 EL Taggiascaoliven 1 unbehandelte Zitrone
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1/4 Bund Schnittlauch
1/4 Bund glatte Petersilie 120 ml Lammjus 150 ml Olivensl

Milder Weiflweinessig Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale in Salzwasser gar kochen. Fiir die Salsa verde den
Schnittlauch und die Petersilie fein hacken. Das Sardellenfilet ebenfalls hacken. Den Knoblauch
abziehen. Die Schale der Zitrone reiben. Alle Zutaten miteinander vermengen. 150 Milliliter
Olivenol dazugieflen. Die Knoblauchzehe im Ganzen dazugeben und erst kurz vor dem Servieren
wieder entfernen. Die Kartoffeln abgieflen und der Lange nach aufschneiden und etwas auskiihlen
lassen. Die Lammfilets waschen, trocken tupfen und in grobe Wiirfel schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen, den Thymian und den Rosmarin zugeben
und das Fleisch scharf anbraten. Die Paprikaschoten schilen, entkernen und in kleine Rauten
schneiden. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten. Den Speck
in Streifen schneiden und dazugeben. Die Paprikarauten, die Oliven und die Lammfiletwiirfel
mit in die Pfanne geben. Das Ganze mit Lammjus abléschen, durchschwenken und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Salsa verde mit dem Weiflweinessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Lammgemiise auf Tellern anrichten, mit der Salsa verde betrdufeln und servieren.

Cornelia Poletto am 10. Februar 2012
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Lamm-Filet mit Putenfleisch und dicken Bohnen

Fiir 4 Personen:

4 Lammfilets 100 g Putenfleisch 300 ml Sahne

4 Scheiben Toastbrot 1/2 Bund Petersilie, glatt 1/2 Bund Basilikum

400 g Dicke Bohnen, TK  1/2 Bund Thymian 1 Paprika, rot

1 Schalotte 100 g Couscous 200 ml Gefliigelbriihe

10 g Butter 1/2 Bund Schnittlauch Raz-EL-Hanout (Gewiirzmischung)

Salz, Pfeffer, Muskat

Backofen auf 180°C vorheizen.

Basilikum, Thymian, Schnittlauch und Petersilie waschen und grob hacken.

Das Putenfleisch wiirfeln, salzen und anschlieend mit 100 ml Sahne, Petersilie und Basilikum
in einer Kiichenmaschine piirieren.

Die Lammfilets putzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz von allen Seiten anbraten. Die
Rinde vom Toastbrot abschneiden. Die Putenfleisch-Farce durch ein Sieb streichen und gleich-
méfig auf das Toastbrot aufstreichen. Die angebratenen Lammfilets auf den Toast geben und
einrollen. Die fertigen Rollen anschliefend zur Formgebung und zur Stabilitéit kurz in Alufolie
ein- und wieder ausrollen. Die Lammrollen gleichméflig anbraten und fiir zwei Minuten in die
Friteuse geben. Danach die Rollen vier Minuten im Ofen garen. Zum Servieren schrig anschnei-
den.

Die Dicken Bohnen blanchieren und in Eiswasser abschrecken. 200 ml Sahne reduzieren lassen
und mit gehacktem Thymian, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Anschlielend die Bohnen
hineingeben. Die Paprikaschote mit Olivendl einreiben und circa zehn Minuten im Ofen schmo-
ren, bis sich die Haut leicht abziehen lidsst. Danach in Wiirfel schneiden und zu den Bohnen
geben. Fiir das Couscous die Briithe mit dem Raz EL Hanout aufkochen lassen und anschlielend
das Couscous einrithren und quellen lassen. Vor dem Servieren mit Schnittlauch und Butter
verfeinern.

NN
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Lamm-Filet, Kartoffel-Mantel, Bohnen-Artischocken-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Artischocken 1 Zitrone 400 g griine Bohnen
40 g getr. Tomaten in Ol 4 Schalotten 40 ml Olivenol

100 ml Gefliigelfond 0,5 Bund glatte Petersilie 2 grofie Kartoffeln, fest
8 Lammfilets 50 g Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 4 Zehen Knoblauch Salz

Pfeffer

Die Artischocken putzen und das Heu entfernen. Die Zitrone pressen. Die Artischockenbdden
in Spalten schneiden und mit Zitronensaft einreiben. Die Bohnen putzen und halbieren. Salz-
wasser zum Kochen bringen und die Bohnen darin bissfest garen. Anschliefend abgieflen und
gut abtropfen lassen. Die Tomatenfilets in Streifen schneiden. Die Schalotten schilen und in
Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken darin anbraten. Die
Bohnen, Tomatenfilets und Schalotten zufiigen und einige Minuten mit anbraten. Den Geflii-
gelfond zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abzupfen,
hacken und unter das Gemiise mischen. Die Kartoffeln schilen und mit Hilfe eines Spiralschnei-
ders in lange diinne Fiden schneiden. Die Lammfilets darin einwickeln. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Lammfilets darin von allen Seiten anbraten. Rosmarin, Thymian und
den Knoblauch ungeschilt zugeben. Bei milder Hitze rosa braten. Zuletzt mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Gemiise auf Tellern anrichten und jeweils zwei Lammfilets daraufgeben.

Johann Lafer am 05. Februar 2011
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Lamm-Filet, Minz-SoBe, Karotten, Parmentier-Kartoffeln

Fiir vier Personen

Lamm:

1 Lammfilet Pfeffer Salz

Ol

Sof3e:

1 Schalotte 150 ml Weiflweinessig 25 g Zucker
50 ml Wasser 100 g Pfefferminze, frisch  Salz
Parmentierkartoffeln:

500 g Kartoffeln 40 g Butter Pfeffer

Salz

Rahmkarotten:

500 g Karotten 100 g Butter, geklart 30 g Zucker
0,25 Bund Petersilie ~ Schlagsahne Salz
Anrichten:

4 Blatter Minze

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Lamm:

Das Lammfilet mit Salz und Pfeffer einreiben und in Ol stark anbraten. Dann im vorgeheizten
Backofen circa zehn bis zwolf Minuten garen lassen.

Sofe:

Die Schalotte schéilen und fein wiirfeln. Schalottenwiirfel, Weinessig, Zucker und eine Prise Salz
in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Wasser dazugeben und etwas reduzieren lassen.
Die Pfefferminze hacken, zugeben und sdmig einriihren.

Parmentierkartoffeln:

Die Kartoffeln wiirfeln, in kochendem Salzwasser blanchieren und in Butter anbraten. Die Pfanne
dann in den Ofen stellen, damit die Kartoffeln weitergaren, bis sie goldbraun sind. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rahmkarotten:

Die Karotten wiirfeln und in der gekliarten Butter garen. Zucker, Salz und Petersilie zugeben.
AnschlieBend nach Wunsch noch etwas Sahne einriihren.

Anrichten:

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden. Die Minzsofle dazugeben und mit den Karotten und
Kartoffeln garnieren. Die frischen Minzeblétter auf das Fleisch legen.

Tipp:

Statt der Parmentierkartoffeln kann man die Kartoffeln auch kochen, grob stampfen, mit etwas
Sahne vermengen und mit Gewiirzen nach Wahl abschmecken. Die Masse dann in Metallringe
fiillen und von beiden Seiten in etwas brauner Butter anbraten. Das Gericht kann noch mit einer
feinen Sofle abgerundet werden.

Lea Linster am 30. Marz 2012
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Lamm-Filet-Lungenbraten-Roulade mit Mango-Polenta

Fiir 4 Personen

Mangopolenta:

1 Mango, reif 0,5 Zitrone 1 cm Ingwer, frisch

1 Zehe Knoblauch 4 Schalotten, klein 1 EL Sesamol, dunkel
2 EL Sonnenblumendol 330 g Mangomark 0,5 1 Kokosmilch

125 ml Wasser 2 EL Fischsofle 0,5 TL Chiliflocken

2 EL Sofe, siiflsauer 250 g Schnellpolenta Szechuanpfeffer
Sojasofle Salz

Roulade:

4 Lammlungenbratenfilets, a 100 g 4 Shiitakepilze, frisch 1 Zehe Knoblauch

4 Friithlingszwiebeln 4 Riesen-Garnelen 1 TL Sesamol

1 EL Sojasofle 1 EL Apfelbalsam, siif 1 EL Sonnenblumenol
Butter

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

Mangopolenta:

Das Fruchtfleisch der Mango in Wiirfel schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Den Ingwer
und die Knoblauchzehe fein reiben. Die Schalotten fein wiirfeln. Sesamol und Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anrdsten. Schalotten, Ingwer- und Knoblauchwiir-
fel, Zitronensaft, Mangomark, Kokosmilch, Wasser, Chiliflocken, siifisaure Sofle, Szechuanpfeffer,
Sojasofle, einen Teil der Mangowiirfel und die Fischsofle in einem Topf verriihren und zum Ko-
chen bringen. Die Polenta darunter mischen und gut verriihren. Die restlichen Mangowiirfel nun
auch dazugeben und warm stellen.

Roulade:

Die Lammfilets jeweils noch einmal quer einschneiden (nicht ganz durchschneiden) und die Teile
auseinander klappen. Innen etwas mit dem Messer einschneiden. Die Shiitake in Streifen schnei-
den, die Friihlingszwiebel und Riesen-Garnelen ebenso in feine Scheiben schneiden. Sesamol in
einer Pfanne erhitzen und die zerkleinerten Garnelen mit der Knoblauchzehe darin anbraten.
Sojasofle und Balsamessig zugeben und die Shitake und Friihlingszwiebel darin eine Minute bra-
ten. Den Bratsud aufbewahren. Die Fiillung aus der Pfanne nehmen und das Lamm damit zu
einem Drittel belegen. Das Lamm zu einer festen Roulade formen und mit einem Kochfaden
zubinden. Eine weitere Pfanne heifl machen, Sonnenblumendl und etwas Butter darin erhitzen
und die Rouladen goldbraun braten. Die Rouladen aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten
Backofen etwa zehn bis 15 Minuten ruhen lassen. Die Mangopolenta auf vier Tellern anrich-
ten. Die Faden von der Lamm-Roulade entfernen. Die Roulade in fingerbreite Scheiben quer
durchschneiden und auf die Polenta legen. Etwas Bratsud riiber triufeln. Mit je einer Prise
geschrotetem Szechuanpfeffer garnieren.

Sohyi Kim am 07. Januar 2011
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Lamm-Filet-Rollchen

Fiir 2 Portionen
200 g Lammfilet 50 g getrocknete Tomaten 50 g San Daniele-Schinken
Basilikum Ol, Salz, Pfeffer

Als erstes das Fett vom Lammfilet 16sen. Nun mit dem sogenannten "Butterfly-SchnittBunéchst
das Fleisch mittig anschneiden. Die so entstandenen , Fliigel* aufklappen und gleichméfig mit
einem Fleischklopfer plattieren. Das Filet ausreichend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die getrock-
neten Tomaten auf das Fleisch geben und erneut leicht plattieren. Den San Daniele-Schinken
darauf legen. Etwas Basilikum ebenfalls auf das Lammfilet geben, mit Pfeffer wiirzen und das
Filet aufrollen. Die Enden mit einem Zahnstocher fixieren und das Filetrollchen noch einmal mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Lammrélichen in die Pfanne
geben und von allen Seiten goldbraun darin anbraten. Schliellich die Rollchen aus der Pfanne
nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 13. 03. 2012

Lamm-Filet-Rosmarin-Spiefe mit Pilzen, Orangen-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Lammlfilets 4 80g 2 Kartoffeln, fest 50g Speck, in Scheiben
80g Egerlinge 50g Champignons 2 Zweige Rosmarin

1 Schalotte 1 Orange, unbehandelt 2 Zehen Knoblauch
200ml Gemiisefond 2 EL Olivendl 1 EL Speisestérke

Salz Pfeffer

Die Rosmarinzweige waschen, trocken schiitteln und zu etwa zweidrittel entnadeln, so dass zwei
Spiefle entstehen. Die Enden mit einem Messer spitz zuschneiden. Die Lammfilets waschen, tro-
cken tupfen, von Sehnen befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets zu Schnecken
aufrollen und je einen Rosmarinspie hindurchstecken. Die Pilze putzen, trocken reiben und
vierteln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die aufgerollten Filets mit den Pilzen darin
bei schwacher Hitze auf beiden Seiten acht Minuten braten. Inzwischen die Kartoffeln schélen
und in ein-Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Schalotte abziehen und in diinne Streifen
schneiden. Die Orange heifl waschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspres-
sen. Den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden. Kartoffelscheiben, Speck, Orangenschale
und Orangensaft, Schalotten- und Knoblauchwiirfel in eine grofle, flache Pfanne geben und mit
Pfeffer wiirzen. Den Gemiisefond dazu gieflen und alles erhitzen. Die Kartoffeln in der Fliissigkeit
garen. Speisestédrke mit wenig Wasser anriihren und unter den Orangensud rithren bis er sémig
gebunden ist. Die Orangenkartoffeln auf einem Teller verteilen, die Lammspiefle mit den Pilzen
darauf anrichten und mit dem Orangensud garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 19. Marz 2010
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Lamm-Filet-SpieB mit gebratener Polenta und Sau-Bohnen

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 4 EL Butter 175 ml Gefliigelfond

190 ml Milch Meersalz Pfeffermischung

1 Prise Muskat 100 g nstant-Polenta-Grie 1 TL Mascarpone
Olivenol 150 g frische Saubohnen 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 320 g Lammfilet, pariert 60 g getrocknete Tomaten
1 EL Butter 8 EL Lammfond Pfeffer

Fiir die Polenta Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
Gefliigelfond und Milch angieflen, mit Salz, Pfeffermischung und Muskat wiirzen und aufkochen.
Den Grie unter Riihren einrieseln und 3-4 Minuten kochen lassen. Die Polenta etwas abkiihlen
lassen, dann Mascarpone einrithren. Die Masse 1,5 - 2 cm dick auf ein mit Frischhaltefolie tiberzo-
genes Blech streichen und kiihl stellen, bis die Polenta ganz fest ist. Die Saubohnen in Salzwasser
blanchieren und héuten. Paprikaschoten mit einem Sparschéler schélen, jeweils vierteln und ent-
kernen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Das Lammfilet
in 6 gleich grofle Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Abwechselnd mit den Ofentomaten auf 2
lange Holzspiefle stecken und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl auf beiden Seiten ganz kurz an-
braten. Dann auf einem Rost (mit einem Blech darunter) im vorgeheizten Ofen etwa 5 Minuten
garen. Herausnehmen und einige Minuten ruhen lassen. Die aufgespiefiten Lammfilets vor dem
Anrichten halbieren und die Holzspiefie nach dem dritten Filet durchschneiden, sodass 4 Spiefie
entstehen. Diese in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken. Den Lammfond erhitzen. In einer
Pfanne mit 2 EL Butter Bohnen und Paprika schwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Polenta
in 3 x 8 cm grofle Rechtecke schneiden und in einer beschichteten Pfanne in etwas Olivenol auf
beiden Seiten goldgelb braten. Die Polenta-Scheiben auf vier Teller legen und jeweils 1 Spief
aufsetzen. Mit dem Gemiise umlegen und mit dem Lammfond umgielen.

Frank Buchholz Mittwoch, 23. Juni 2010
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Lamm-Filets in Senfsaat gebacken mit Salat

Fiir 2 Personen

100 g Blattsalat 30 g Senfkorner 20 g Semmelbrosel
4 Lammfilets a ca. 80 g Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

1 Ei 2 EL Speiseol 1 EL Butter

2 Knoblauchzehen 1 Baguette 7 EL Olivenol

5 Halme Schnittlauch 3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Essig

Blattsalate putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen
(Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Senfkérner grob mahlen oder mit dem Morser zer-
stoflen und mit den Semmelbroseln mischen. Lammfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl
bestduben, durch das verquirlte Ei ziehen und in der vorbereiteten Panade wenden. In einer
Pfanne mit Ol die Lammfilets von beiden Seiten knusprig ausbraten, Butter zugeben und noch-
mals kurz wenden. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Knoblauch schélen
und fein hacken. Baguette horizontal halbieren, mit ca. 2 -3 EL Olivendl betraufeln und mit
Knoblauch bestreuen. Knoblauchbaguettes in den Ofen geben und kross braten. Schnittlauch
und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Essig, 4 EL Olivendl, eine Prise
Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette mischen und die Krauter untermischen. Blattsalate mit
der Vinaigrette kurz vor dem Servieren anmachen. Lammfilets mit Salat und dem Baguette
anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 12. September
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Lamm-6Gulasch

Fiir 4 Personen:

700 g Lammschulter 200 g Mohrriiben 100 g Sellerieknolle
400 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 700 ml Rinderbriihe
2 EL Tomatenmark 40 g Butterschmalz 1 TL zerriebener Rosmarin
1 Lorbeerblatt Salz, schwarzer Pfeffer 4 EL gehackte Petersilie
250 g Kartoffeln 160 g griine Bohnen 2 EL Paprika edelsiiss
1 frische Chilischote ganzer Kiimmel Zitronenschale
Oregano
Vorbereitung:

Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauchzehen fein hacken.

Mohren und Sellerie in kleine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln waschen, schiilen und in grofle Wiirfel schneiden.

Bohnen putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zubereitung:

Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Mohren und Sellerie hinzufii-
gen und ebenfalls anbraten. Fleisch, Rosmarin und Lorbeerblatt untermischen und wenden, bis
das Fleisch grau ist. Den Gulaschansatz mit der Rinderbrithe abléschen, Paprika edelsiif und
gehackten Chili dazu geben und aufkochen lassen. Das Gulasch mit Salz und Pfeffer, Kiimmel,
Zitronenschale sowie Majoran abschmecken. Die Kartoffeln dazu geben und das Gulasch mit
Deckel ca. 50 Minuten schmoren lassen. Die Bohnen hinzufiigen und das Lammgulasch wei-
tere 15 Minuten garen. Tomatenmark einriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz
durchziehen lassen. Lorbeerblatt entfernen. Mit Petersilie bestreut servieren.

NN
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Lamm-Haxen-Scheiben mit Pimento-Ratatouille, Mais-Polenta

Fiir 2 Personen
Fiir die Lammhaxenscheiben:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 kleine Karotte
1 Stange Staudensellerie 4 Lammhaxenscheiben a 150 g  Salz, Pfeffer

1 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker
150 ml kréftiger Rotwein 300 ml Lammfond 2 Lorbeerblétter
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Fiir das Pimento-Ratatouille:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Tomaten

6 schwarze Oliven 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivensl 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

30 ml Tomatensaft
Fiir die Mais-Polenta:

1 Schalotte 2 EL Butter 50 g Mais
100 ml Gefliigelbriihe 30 g Maisgrief3 10 g Parmesan
20 g Sahne, geschlagen Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Zwiebel, Knoblauch und Karotte
schilen, fein schneiden. Staudensellerie waschen, putzen und fein schneiden. Die Lammhaxen-
scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 1 EL Olivendl von beiden
Seiten goldbraun anbraten, Schalotte, Knoblauch, Karotte und Sellerie dazugeben und leicht
weiter braten. Dann Tomatenmark und eine Prise Zucker untermischen, mit Rotwein abléschen
und diesen um etwa die Hilfte einkochen lassen. Dann mit Lammfond auffiillen, Lorbeerblétter,
Rosmarin- und Thymianzweig zugeben und im vorgeheizten Ofen zugedeckt ca. 2,5 Stunden
schmoren, bis das Fleisch zart ist. Fiir das Ratatouille Paprika halbieren, das Kerngehéuse ent-
fernen, die Paprikahélften auf ein Backblech geben und im auf 150 Grad vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten garen, bis die Haut blasen wirft. Paprika etwas auskiihlen lassen und die Haut abziehen,
dann in Rauten schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbriihen,
vierteln und entkernen.Die Oliven in Viertel schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen, Paprika, Tomatenviertel, Oliven
und Thymian zugeben und anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Tomatensaft an-
gielen. Alles leicht kécheln lassen und nochmals abschmecken. Fiir die Polenta Schalotte schilen,
fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, die Maiskorner zugeben und mit
Gefliigelfond auffiillen. Alles aufkochen lassen und dann mit einem Schneebesen den Maisgrief3
unter Riihren zugeben. Unter Riihren, den Griefl quellen lassen. Dann Parmesan fein reiben
und untermischen, zuletzt die geschlagene Sahne unterheben und mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker abschmecken. Maispolenta in der Mitte der Teller anrichten. Lammhaxenscheiben
aufsetzen und mit Pimento-Ratatouille garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 14. Juni 2011
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Lamm-Karree mit Butter-Brosel-Bohnen

Fiir 4 Personen

Lamm:

2 Lammcarrée, mit Knochen 2 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch
Pfeffer Salz

Tomaten:

12 Kirschtomaten, mit Griitn 100 ml Olivenol 50 ml Wermut
Sternanis Lorbeerblitter, frisch  Korianderkdrner
Kubebenpfeffer

Friihlingsrollenteig:

2 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Ei Kreuzkiimmel

Salz

Bohnen:

250 g Bohnen, breit 250 g Keniabohnen 1 Bund Bohnenkraut
200 g Butter 200 g Panko Muskatnuss

Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Lamm:

Das Lammcarrée von allen Seiten wiirzen, anbraten und zusammen mit Rosmarin und Knob-
lauch im vorgeheizten Backofen rosa garen. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Tomaten:

Die Tomaten unten iiber Kreuz einschneiden und in Olivendél zusammen mit Sternanis, Lorbeer,
Koriander und Kubebenpfeffer anbraten. Mit Noilly Prat abloschen und so im vorgeheizten
Backofen circa 20 Minuten schmoren. Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.
Friihlingsrollenteig:

Den Friihlingsrollenteig diinn mit Ei einstreichen. Mit Kreuzkiimmel aus der Miihle und Salz
wiirzen und im vorgeheizten Backofen goldgelb backen. Anschlieflend in Stiicke brechen.
Bohnen:

Die Bohnen putzen und in ausreichend Salzwasser mit Bohnenkraut blanchieren. Etwas Boh-
nenkraut aufheben und zum Schluss unter die fertigen Bohnen geben. Unmittelbar vor dem
Servieren die Butter in einem flachen Topf briunen und das Panko darin anrosten. Leicht mit
Salz und Muskat wiirzen und die blanchierten Bohnen mit Bohnenkraut durchschwenken. Das
Lamm mit geschmorten Tomaten umlegen und etwas von dem ,Schmor-Gewiirzol“ umgieen.
Dazu die Bohnen servieren und mit den Friihlingsrollenteigstiicken dekorativ anrichten.

Mario Kotaska am 06. Mai 2011
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Lamm-Karree mit Gewiirz-Kraut-Spaghetti

Fiir 4 Personen

200 g Rotkohl 1 Zitrone, unbehandelt 100 ml Rotwein

2 EL Balsamico 1 EL Sojasofle 50 ml Orangensaft

1 Knolle Ingwer 2 Zweige Thymian 320 g Spaghetti

2 Lammkarree 150 ml Olivenol 1 Bund Petersilie, frisch
2 EL Schnittlauchrollchen Kapernépfel Olivenol

Pfeffer Meersalz Salz

Zucker Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Den Rotkohl waschen und in feine Streifen schneiden.
Salzen und zuckern. Die Schale der Zitrone abreiben, Den Saft auspressen. Den Rotwein, Balsa-
mico, Sojasofle und Orangensaft dazugeben und mit dem Zitronenabrieb, fein geriebenem Ingwer
und Thymian mindestens eine Stunde ziehen lassen. Das Lammkarree in heiflem Olivensl von
allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten rosa garen. Den Rotkohl
abgieBen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Rotkohl dazugeben, durchschwenken und mit
dem Marinierfond aufgielen. Weich kochen lassen. Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen
bringen, salzen und die Spaghetti ,al dente* garen. Die Spaghetti abgieffen und mit dem Rot-
kohl durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Frankfurter Salsa Verde die
Petersilie und zwei Kapernépfel klein hacken. Anschliefend mit 150 Milliliter Olivensl und den
Schnittlauchréllchen verrithren und kurz vor dem Servieren mit Meersalz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Das Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Koteletts aufschneiden und
auf die Pasta legen, mit Kaperndpfeln garnieren und mit der Salsa Verde servieren.

Cornelia Poletto am 10. Dezember 2010
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Lamm-Karree mit Ratatouille-Couscous, Joghurt-Minz-Sofe

Fiir 2 Personen

300 g Lammcarrée 1 Rote Paprika 1 Zucchini, klein
1 Aubergine 1 Zitrone 1 Zwiebel
2 Zw Thymian 2 Zw Rosmarin 2 Zw Pfefferminze

1 Knoblauchzehe 80 g Instant Couscous 100 g Joghurt
100 ml Lammfond 80 ml Tomatensaft 4 EL Olivenol
1 TL Honig 1 TL Harissapaste Chili

Pfeffer Salz

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. In einer Pfanne zwei Essloffel Olivendl erhitzen.
Die Knoblauchzehe halbieren. Das Lammcarrée mit Salz und Pfeffer wiirzen, in die Pfanne legen
und zusammen mit den Thymian- und Rosmarinzweigen anbraten. Das Fleisch aus der Pfan-
ne nehmen, auf ein Backblech geben, die gebratenen Thymian- und Rosmarinzweige und eine
Knoblauchhilfte darauf verteilen. Fiir fiinfzehn Minuten in den Ofen geben. In einer Pfanne
wieder zwei Essloffel Olivendl erhitzen. Die Zwiebel abziehen, die Paprika halbieren und ent-
kernen, die Zucchini und die Aubergine waschen und alles in kleine Wiirfel schneiden. In die
Pfanne geben und anschwitzen lassen. Den Tomatensaft hinzugeben und alles auf kleiner Hitze
zehn Minuten unter gelegentlichem Umriihren kdcheln lassen. Den Backofen wieder auf 50 Grad
Umluft vorheizen. Den Couscous in eine Schiissel geben. Den Lammfond in einen Topf geben,
aufkochen lassen, iiber den Couscous gieflen und fiinf Minuten quellen lassen. Das Ratatouille
unter das fertige Couscous mischen, mit Chili, Pfeffer und Salz abschmecken und im Ofen warm
stellen. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Die Pfefferminzblatter ab-
zupfen und fein hacken. Mit dem Joghurt, der Harissapaste, dem Zitronensaft und dem Honig
glatt rithren. Das Lammcarrée aus dem Ofen nehmen, etwas ruhen lassen und anschliefend mit
einem Messer in einzelne Koteletts schneiden. Den Ratatouille-Couscous mit dem Servierring
in die Mitte eines Tellers geben und die Joghurt-Minz-Sofle darum gieflen. Die Lammkoteletts
darauf anrichten und mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen und servieren.

Johann Lafer am 01. April 2011
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Lamm-Karree mit Senf-Kruste und Bohnen

Fiir 4 Personen

100 g Coco-Bohnen 2 Schalotten 5 EL Olivenol

ca. 300 ml Gefliigelbriihe 100 g griine Bohnen  Salz

50 g frische Bohnenkerne 2 EL grober Senf 3 EL mittelscharfer Senf
2 EL fein gemahlenes Paniermehl 1 Eigelb Pfeffer

800 g Lammkaree 3 Zweige Thymian 4 getr. Tomatenviertel

2 EL Butter 1 Zweig Bohnenkraut Piment d’Espelette

100 ml Lammfond

Die Coco-Bohnen ca. 4 Stunden in reichlich Wasser einweichen. Schalotten schéilen und fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotten anschwitzen, die abgeschiitteten
eingeweichten Bohnen zugeben, mit Briithe auffiillen und weich kochen. Evtl. immer mal wie-
der etwas Brithe zugeben. Die griinen Bohnen putzen, in kochendem Salzwasser 10 Minuten
garen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Feve-
Bohnenkerne, in kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die duflere
Haut entfernen. Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3-4 vor-
heizen). Fiir die Senfkruste beide Senfsorten zusammen mit dem Paniermehl und dem Eigelb
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lammkaree parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten anbraten. Dann mit 2 Zweigen Thymi-
an in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10-12 Minuten rosa garen. Das
Lamm aus dem Ofen nehmen, die Kruste darauf streichengeben und kurz im Ofen gratinieren.
Getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Die vorbereiteten Bohnen und Bohnenkerne zusammen in
einem Topf mit 2 EL Butter erwérmen, die in Wiirfel geschnittenen Tomaten hinzugeben, mit
Bohnenkraut, Salz und Piment d‘Espelette abschmecken. Lammfond mit einem Zweig Thymian
in einen Topf geben und erwérmen. Auf vorgewdrmten Tellern mittig die Bohnen anrichten.
Lamm in Tranchen aufschneiden und anlegen. Die Sauce angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser 30. April 2012
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Lamm-Keule auf Fenchel-Gemiise

Fiir 4 Personen:

Lammkeule:

1,2 kg Lammkeule 0.Kn. 3 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian,
5 Zweige Petersilie 50 g getrocknete Tomaten 150 g Weifbrot,

30 g schwarze Oliven 50 g Butter 100 g Blauschimmelkise,
1 kl. Knoblauchknolle 5 EL Olivenol 1 Ej,

Salz, Pfeffer 10 Zweige Kerbel 80 g Schalotten,

3 EL scharfer Senf.

Fenchelgemiise:

200 g Tomaten 2 Fenchelknollen 70 g Schalotten,

4 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 5 EL Weiflwein,

2 EL Wermut 100 ml Lammfond Salz, Chilipulver,

150 ml Schlagsahne.

Den Backofen auf 150°C vorheizen. Fiir die Fiillung Weilbrot mit Rinde in Stiicke schnei-
den, Schalotten lings in Scheiben schneiden, 2 Knoblauchzehen fein hacken, Rosmarinnadeln
(1 Zweig) fein hacken, Oliven lings vierteln, Tomaten in diinne Streifen schneiden. Fiir die Senf-
kruste von restlichem Thymian, der Petersilie und dem Kerbel die Blatter abzupfen, fein hacken
und mit dem Senf verriithren. Restliches Weiflbrot entrinden, grob wiirfeln und im Mixer zer-
kriimeln. Fiir das Fenchelgemiise die Tomaten iiberbriihen, h&uten, vierteln und entkernen. Die
Viertel noch mal halbieren, den Fenchel ldngs halbieren u. den Strunk keilférmig herausschnei-
den. Das Fenchelgriin fein hacken. Fenchel in dicke Spalten schneiden. Schalotten und Knoblauch
fein wiirfeln.

Diese ganzen Zutaten in Butter 4 min. braten. In eine Schiissel geben, abkiihlen lassen. Kése
mit einer Gabel fein zerdriicken, mit Oliven und dem Ei zu der Brotmasse geben, gut mischen.
Salzen, pfeffern.

Die Lammkeule von der Fettschicht befreien, aufschneiden, auseinanderklappen. Fleischseite
nach oben auf eine Arbeitsfliche legen, flach klopfen. Die Fiillung auf die Mitte verteilen. Das
Fleisch iiber der Fiillung zusammenrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Knoblauchknolle lings vierteln. Die Lammkeule in heifem Olivendl von allen Seiten anbra-
ten. Knoblauch, restl. Rosmarin- u.Thymianzweige zugeben und im vorgeheizten Backofen 80
min. garen.

Fenchelspalten in heiflem Olivendl kurz anbraten. Mit einer Schaumkelle wieder herausnehmen.
Schalotten und Knoblauch im gleichen Ol anschwitzen, mit WeiBwein und Wermut abléschen.
Lammfond, Sahne zugeben und auf die Hilfte einkochen. Mit Salz und Chilipulver wiirzen.
Fertige Lammkeule aus dem Ofen nehmen, Kiichengarn entfernen, die Senfpaste gleichméfig auf
der Keule verteilen. Mit Weilbrotkriimeln bestreuen. Unter dem heiflen Grill 4 min. goldbraun
tiberbacken.

Den Fenchel in die reduzierte Sahne geben, kurz aufkochen. Tomatenstreifen mit einer Hélfte des
Fenchelgriins unterheben und von der Kochstelle nehmen. Lammkeule in Scheiben schneiden,
auf dem Fenchelgemiise anrichten und mit restlichem Fenchelgriin garnieren.

NN
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Lamm-Keule in Milch

Fiir 4 Personen

1 Lammkeule (1,5-1,7 kg) Salz Pfeffer

6 El Olivenol 6 Lorbeerblitter 1 rote Chili-Schote
1 Zimtstange 5 Streifen Biozitronenschale 2 Schalotten

8 Knoblauchzehen 1 1 Vollmilch

Lammkeule von allen Seiten mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Olivendl in einem Bréter erhit-
zen und die Lammkeule darin rundherum scharf anbraten. Lorbeerblédtter, Chili-Schote, Zimt
und Zitronenschale in einen Teebeutel geben und verschlieen. Zusammen mit den Schalotten
und Knoblauchzehen zum Lamm geben und mit der Milch auffiillen. Aufkochen und im heiflen
Ofen bei 220 Grad im unteren Drittel 30 Minuten garen (Umluft nicht empfehlenswert). Dann
bei 160 Grad weitere 2 Stunden garen. Dabei immer wieder mit Milch begiefien.

Nach Ende der Garzeit die Lammkeule und den Gewiirzbeutel aus dem Bratensud nehmen. Bra-
tensud zusammen mit Schalotten und Knoblauchzehen in ein hohes Gefafl geben. Anschlieflend
mit dem Schneidstab fein piirieren. Evtl. mit etwas heilem Wasser verdiinnen. Das Fleisch von
der Keule schneiden und mit der Sofle und der Polenta servieren.

Tim Malzer am 16. 04. 2011

Lamm-Keule mit Karotten

Fiir 4 Personen:

Fiillung:

2 Schalotten 1 EL Butterschmalz

250 g Blattspinat 2 feingeh. Minzblatter 30 g Walniisse
150 ml Gemiisebrithe 100 g Fetakése

Braten:

1 Lammkeule o. Kn. 3 EL Butterschmalz 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1/2 Sellerieknolle 300 g Karotten

2 EL Tomatenmark 80 ml Rotwein 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Den Backofen auf 170°C vorheizen.

Schalotten in einem Essloffel Butterschmalz anschwitzen. Blattspinat gut waschen, abtropfen
lassen und mit der Minze zu den Schalotten geben. Anschlielend Walniisse in der Gemiisebriihe
aufkochen, Feta zerbroseln und beides mit der Spinatmischung vermengen.

Lammkeule mit der Fiillung stopfen, mit Kiichengarn zunéhen und in 2 EL heiflem Butter-
schmalz rundherum anbraten. Zwiebeln und Knoblauch grob hacken, Sellerieknolle und Karotten
in Wiirfel schneiden und alles zusammen in einer Pfanne in einem Essloffel Schmalz anbraten.
Tomatenmark hinzufiigen und mit Rotwein abléschen. Lamm hineinlegen, Thymian- und Ros-
marinzweig dazugeben und mindestens 60 Minuten im Backofen schmoren.

NN am 16. Marz 2012
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Lamm-Keule mit Krduter-Joghurt

Fiir 2 Personen

4 getrocknete Tomaten 4 Tomaten Salz, Pfeffer
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Minze 1/2 Bund Basilikum
100 g griechischer Joghurt 1 EL Olivendl 400 g Lammkeule (gebraten, kalt)

1 Bund Lauchzwiebeln 4 Friithlingsrollenteig 1 EL Butterschmalz

Die getrockneten Tomaten in Wasser einweichen. Frische Tomaten kurz in heiles Wasser tau-
chen und die Haut abziehen. Vorsichtig den Deckel abschneiden und die Tomaten aushohlen.
Das Tomatenfleisch zur Seite stellen. Die ausgehohlten Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schnittlauch, Minze und Basilikum fein hacken. Die Krauter mit dem Joghurt vermischen und
die Masse in die Tomaten fiillen. Das Tomatenfleisch mit dem Olivendl piirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die getrockneten Tomaten abtropfen und fein wiirfeln. Das Lammfleisch
diinn aufschneiden. Die Lauchzwiebeln fein wiirfeln. Die Brickteigblatter mit dem Lammfleisch
belegen, die getrockneten Tomaten und Lauchzwiebeln dariiber streuen, salzen, pfeffern und zu
flachen Piackchen formen. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Teigpackchen dar-
in von allen Seiten goldbraun braten. Die Lammpéckchen mit den Tomaten und dem piirieren
Tomatenfleisch auf den Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. April 2009
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Lamm-Keule mit mediterranen Krdutern gefiillt

Fiir 4 Personen

30 g getrocknete Tomaten 1 Zwiebel 800 g Lammkeule mit Réhrenknochen
2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 100 g Lammabschnitte 1/4 1 Fleischbriihe

1/8 1 Rotwein 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Weilbrotbrosel 1/2 Bund Blattpetersilie 50 g schwarze, entkernte Oliven

1 TL Mehlbutter

Die getrockneten Tomaten iiber Nacht in Wasser einweichen. Backofen auf 200 Grad vorheizen
(HeiBluft 180 Grad, Gas Stufe 3). Zwiebel schilen und grob schneiden. Die Lammkeule beim
Metzger ohne die Haxe bestellen. Den Rohrenknochen auslésen, dabei mit dem Messer um den
Knochenansatz fahren und das Fleisch zuriick driicken. Mit dem Messer am Knochen entlang
arbeiten, bis man in der Mitte der Keule angelangt ist. Dann von der anderen Seite wiederum
um den Knochenansatz herum das Fleisch 16sen und am Roéhrenknochen entlang das Fleisch
zuriick schaben. Den Knochen herausziehen. Rosmarin und Thymian fein hacken, mischen und
die Keule damit fiillen. Mit einem Kiichengarn die beiden Offnungen vernihen. Die gefiillte Keule
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl rundum anbraten. Die gewiirfelten Lammabschnitte
mit dem zerhackten Rohrenknochen und der gewdiirfelten Zwiebel zur Lammkeule geben. Wenn
alles gut gebraunt ist mit etwas Briihe abléschen. In den Ofen geben und ca. 40 Minuten garen.
Zwischendurch immer wieder mit Brithe und zuletzt mit Rotwein abléschen. Fiir die Kruste
die Schalotte schilen und wiirfeln, die Knoblauchzehe schilen und andriicken und beides in
Olivendl anrésten. Eingeweichte Tomaten abtropfen lassen und mit Oliven fein hacken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schalotten mit gehackten Oliven und Tomaten
sowie Petersilie mischen, salzen und pfeffern und mit den Brotbroseln binden. Die Lammkeule
herausnehmen, mit der Paste bestreichen und kurz im Ofen gratinieren. Die Sofle passieren und
eventuell mit etwas Mehlbutter abbinden. Dazu passen Ofenkartoffeln.

Vincent Klink Mittwoch, 08. April 2009
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Lamm-Keule mit Salbei-Polenta und Speck-Bohnen

Fiir 6 Personen

4 Schalotten 14 Blatter Salbei 5 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 300 ml Milch 150 g Maisgrief3

100 g Fontinakése, gerieben 1 Lammkeule ca. 1200 g Salz, Pfeffer

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 3 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1/4 1 Rotwein 600 g griine Bohnen
2-3 Zweige Bohnenkraut 6 Scheiben Friihstiicksspeck Mehlbutter
Fleischbriihe

Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen. Zwei Schalotten
schélen, fein schneiden. 10 Salbeiblétter fein schneiden und zusammen mit den fein geschnittenen
Schalotten in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Gemiisebrithe und Milch zugeben und
aufkochen. Maisgrief§ einrieseln lassen und unter Riihren aufkochen. Dann den Topf vom Herd
ziehen, die restlichen Salbeibldtter und den geriebenen Kése unterriihren und die Masse 5-10
Minuten quellen lassen. Alles in eine 2-3 cm hohe, gebutterte Form streichen und fest werden
lassen. Die Lammkeule falls nétig auslosen, von innen und auflen salzen und pfeffern. Die Krduter
abspiilen und trocken schiitteln. Die Krauter und 2 geschilte Knoblauchzehen in die Lammkeule
(wo normalerweise der Knochen sitzt) geben und mit Kiichengarn binden. Die Schalotten schélen,
klein schneiden. In einem Briiter mit etwas Ol von allen Seiten das Fleisch scharf anbraten,
Schalotten zugeben und den Rotwein angieflen. Im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde garen. Die
Bohnen evtl. abfiddeln, die Enden abschneiden. Salzwasser mit Bohnenkraut zum Kochen bringen
und die Bohnen darin ca. 15 Minuten gar kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Bohnen in 6 kleine Biindel teilen und jeweils mit einer Scheibe Speck umwickeln. Die gegarte
Lammkeule aus dem Bréater nehmen und warm stellen, den Bratensaft durch ein Sieb passieren
in einen Topf passieren und mit Mehlbutter binden. Falls zu wenig Fliissigkeit da ist, noch etwas
Fleischbriihe angieflen und abschmecken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter und einer ganzen
Knoblauchzehe, die Bohnenpéckchen kurz warm schwenken, mit etwas Pfeffer und wenig Salz
wiirzen. Polenta aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit 2 EL Butter
von beiden Seiten anbraten. Die Lammkeule aufschneiden und mit Speckbohnen und Polenta
anrichten, die Sauce angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah 04. April 2012
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Lamm-Keule mit Schafskdse

Fiir 6 Personen:
1 Lammkeule o. Kn. 300 g Schafskédse 4 Knoblauchzehen

Olivenol 12 Schalotten 1/4 1 Sahne
Rosmarinpulver Sellerie, Salz Cayennepfeffer
Kalbsbriihe Kalbsfond

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Von der Lammkeule die duflere Haut und dicke Fettstellen entfernen.

Mit einer Gabel den Schafskése und den durchgepressten Knoblauch mit nicht wenig Rosmarin-
pulver mischen.

Die auseinandergeklappte Keule innen mit Rosmarin und etwas Cayennepfeffer bestreuen; dar-
auf den zubereiteten Kése legen und die Keule zusammenklappen.

Die Keule zu einem Paket verschniiren.

Das Fleischpaket von allen Seiten in heilem Olivenol anbraten. Dann wird es gesalzen und kommt
zusammen mit der geviertelten und enthduteten Tomate, 2 Siickchen Sellerie und den enthiute-
ten, aber ganzen Schalotten in eine passende Bratform und das Ganze fiir knapp 2 Stunden in
den vorgeheizten Backofen. Eine halbe Tasse Briithe dazu und nach 20 Mnuten die Temperatur
auf 120°C reduzieren. Von Zeit zu Zeit weitere Kalbsbriithe angielen, doch soll das Fleisch nie
in zuviel Fliissigkeit liegen; diese soll nur das Verbrennen des FLeischsaftes verhindern. Nach
beendeter Garzeit die Sauce separat einkochen, Sahne angief3en.

Zu der kriftigen, fast deftigen Sauce passen Bandnudeln am besten.

NN
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Lamm-Keulen-Frikadellen auf lauwarmem Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

1 Brétchen, altbacken 100 ml Milch 100 g Speckscheiben
3 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 25 g Butter

500 g Lammfleisch, frisch 1 Ei (K1. M) 1 TL Dijon-Senf

30 g Butterschmalz 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin
300 g Bohnen, griin 4 Tomatenfilets, getrocknet 150 g Kirschtomaten
20 ml Olivendl 1 EL Puderzucker 50 ml Gemdiisefond
Salz Pfeffer

Das Brotchen entrinden und klein wiirfeln. Die Milch erwérmen, lauwarm iiber die Wiirfel gie-
Ben und die Masse zehn Minuten ziehen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die gewiirfelten Schalotten sowie den
Knoblauch darin andiinsten. Anschlieflend das Ganze etwas abkiihlen lassen. Das Lammhack-
fleisch mit der Zwiebelmischung, dem Ei, Senf und dem eingeweichten Brétchen in eine Schiissel
geben, gut vermengen und kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse acht gleich-
grofle Frikadellen formen, je einen Thymian- und Rosmarinzweig darauf geben und mit einer
Speckscheibe umwickeln. Nun die Frikadellen im heilen Butterschmalz, in einer beschichteten
Pfanne, bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten, die restlichen Thymianzweige zufiigen
und anschliefend die Hitze reduzieren. Danach die Frikadellen sieben Minuten zu Ende garen.
Waéhrenddessen in einem Top ausreichend Wasser zum Kochen bringen. Die Bohnen putzen,
waschen und halbieren, in den Topf geben und im kochenden Wasser etwa drei Minuten garen,
anschliefend abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
getrockneten Tomaten wiirfeln und mit den Bohnen sowie den Kirschtomaten darin anbraten,
mit Puderzucker bestduben und leicht karamellisieren lassen. Anschliefend mit dem Gemiise-
fond abloschen und fiinf Minuten weiter kocheln lassen. Den Bohnensalat mit Salz und Pfeffer
wiirzen, auf Teller geben und die Lammfrikadellen darauf anrichten. Das Ganze mit einigen
Rosmarinzweigen garniert servieren.

Johann Lafer am 02. Oktober 2010
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Lamm-Kotelett mit gebackenem Gemiise

Fiir 4 Personen:

12 Lammkoteletts (je 50 g) 2 Petersilienwurzeln 3 Zweige Rosmarin
1 Kohlrabi 1 Bund Blattpetersilie 3 Mohren

1 EL Butter 500 g Kartoffeln 4 EL Olivenol

2 Zwiebeln 1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch
1 EL Rohrzucker 100 g Bergkése, bio Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 190°C vorheizen.

Kartoffeln und Gemiise putzen, schilen und in Spalten schneiden.

Zwiebeln schiilen und ebenfalls in Spalten schneiden.

Die Zitrone auspressen.

Das gesamte geschnittene Gemiise mit dem Zitronensaft, drei Essloffel Olivendl, Zucker, Salz
und Pfeffer mischen und auf dem Backblech verteilen. Nun im Backofen fiir circa 40 bis 45
Minuten garen, ab und zu wenden. Das Fleisch abwaschen und trocken tupfen. Rosmarin und
Petersilie abbrausen, und getrennt klein hacken. Circa zehn Minuten vor Ende der Garzeit des
Gemiises Butter und das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und
Rosmarin wiirzen und bei kleiner Hitze zwei Minuten unter mehrmaligem Wenden mit einer Zehe
Knoblauch braten. Das Backofengemiise auf Tellern anrichten, je nach Geschmack mit etwas
geriebenem Bergkise bestreuen, die Lammkoteletts darauf setzen und mit der Blattpetersilie
garnieren.

NN
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Lamm-Kotelett mit Lakritz-SoBe und SiBkartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir die Sauce:

150 g Zwiebeln 150 g Mdohren 100 g Sellerie

60 g Fenchel 2,5 kg Lammknochen 50 ml Olivenol
30 g Tomatenmark 300 ml Rotwein ca. 2 1 Wasser

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt

8 Pfefferkérner 2 Pimentkorner 4 g Kardamom

1 Knoblauchzehe 10 g Siilholz 3 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer
Fleisch und Siiflkartoffelpiiree:

4 Lammkoteletts a 130 g 300 g SiiBkartoffeln 30 g Ingwer
3 EL Butter 150 ml Sahne 150 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln, Mohren und Sellerie schilen, Fenchel waschen. Die Knochen kleinhacken und auf
einem Blech mit 50 ml Olivendl rosten, dann das Fett abgieflen, die Knochen in einen Topf
geben. Das Gemiise grob wiirfeln, zugeben und mitanbraten. Tomatenmark untermischen und
bei mittlere Hitze rosten. Mit etwas Rotwein abloschen, einkochen lassen, wieder etwas Rotwein
zugeben, einkochen und den restlichen Rotwein angieflen und nahezu einkochen lassen. Dann
soviel Wasser angieflen, bis die Knochen und das Gemiise bedeckt ist. Alles einmal aufkochen
lassen, entstehenden Schaum abschépfen und Krauterzweige, Lorbeerblatt, Pfefferkorner, Pi-
ment, Kardamom, geschélten Knoblauch und Siiholz zugeben und alles bei mittlerer Hitze 2
Stunden ganz leicht kocheln lassen. Anschlielend den Saucenansatz durch ein Passiertuch pas-
sieren und je nach Geschmack noch etwas einkochen lassen. Die Sauce mit Butter (oder Stérke)
binden und abschmecken. Fiir das Fleisch den Backofen auf 100 Grad Umluft herunterschalten.
Die Lammkoteletts auf ein Gitter legen und im auf 100 Grad vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
garen.

Fiir das Siilkartoffelpiiree:

In der Zwischenzeit Siikartoffeln und Ingwer schilen und wiirfeln. In einem Topf mit 3 EL
Butter Siikartoffeln und Ingwer anschwitzen, Sahne und Brithe angieflen und weich kochen.
Anschlielend piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Lammkoteletts aus
dem Ofen nehmen in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten kurz anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und anrichten. Siiflkartoffelpiiree

Soren Anders 23. Marz 2012
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Lamm-Kotelett mit Rosmarin-Zitronen-Thymian-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

8 kleine junge Kartoffeln 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

3 Zweige Zitronenthymian 2 Zweige Rosmarin 500 g Lammriicken
100 g griine Bohnen (frisch) 3 Tomaten 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 100 ml Rotwein 100 ml Lammfond
1 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen ( Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3 ). Die Kartoffeln waschen
und vierteln. In einer kleinen Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Kartoffeln darin anbraten, salzen
und pfeffern. Den Zitronenthymian und den Rosmarin iiber die Kartoffeln abstreifen. Dann die
Kartoffeln in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten weich und
goldbraun garen. Ab und zu wenden. Den Lammriicken so schneiden, dass aus drei kleinen Ko-
teletts zwei Koteletts werden, indem man jedes 2.Rippchen entfernt und das Fleisch anschlielen
ein bisschen plattiert. Fleisch mit Salz und Pfeffer und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl scharf
anbraten. Dann die Koteletts warm stellen. Die Bohnen putzen, d.h. an den Enden abschnei-
den und in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren. In kaltem Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Die Tomaten schélen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Schalotten und
Knoblauch schilen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen.
Tomaten dazugeben, mit dem Rotwein abléschen. Den Lammfond dazugeben und um die Hélfte
einkochen lassen. Dann die Butter untermischen und die Bohnen zugeben. Die Koteletts noch
einmal kurz anbraten. Mit den Kartoffeln und dem Ragout anrichten.

Otto Koch Freitag, 05. Juni 2009

Lamm-Koteletts mit Bohnen-Gemiise

Fiir 2 Personen
4 Lammkoteletts 250 g Bohnen, griin, frisch 50 g Speck, durchwachsen

4 Tomaten 1 Zwiebel 3 EL Olivensl
2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 110 Grad Grill vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Die Bohnen putzen und im Salzwasser fiinf Minuten blanchieren. Anschlieffend in einem Sieb
abtropfen lassen. Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbrithen, hduten und wiirfeln. Den Speck
in Streifen schneiden, eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Nun zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin abraten.
AnschlieBend die Zwiebel- und die Knoblauchwiirfel dazugeben und kurz mit diinsten. Nun
die Bohnen und die Tomaten hinzufiigen. Den Thymian hacken und ebenfalls dazugeben. Das
Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen und das Bohnengemiise 15 Minuten diinsten.
In der Zwischenzeit die Lammkoteletts waschen und trocken tupfen. Die restliche Knoblauchzehe
abziehen und fein hacken, die Nadeln des Rosmarins zupfen. Beides mit dem restlichen Olivendl
verrithren und die Lammkoteletts damit einreiben. Eine Pfanne erhitzen und die Lammkoteletts
darin von jeder Seite scharf anbraten. Beim Wenden mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Koteletts
nun fiir zehn Minuten in den Backofen geben und gar ziehen lassen. Die Lammkoteletts mit dem
Bohnengemiise auf Tellern anrichten.

Horst Lichter am 04. September 2009
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Lamm-Koteletts mit geschmorten Tomaten und Polenta

Fiir 2 Personen

6 Lammkoteletts a ca. 80 g Salz, Pfeffer 4 Zweige Rosmarin
5 Zweige Thymian 4 Knoblauchzehen 6 EL Olivendl

500 g kleine Strauchtomaten Zucker 250 ml Milch

80 g Polenta (Maisgrief}) 1 EL Butter

Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine flache Form legen. Rosmarin und Thymian
abspiilen, trocken schiitteln und zu den Lammkoteletts geben (2 Zweige Rosmarin und 2 Zweige
Thymian zuriickbehalten). 2 Knoblauchzehen andriicken und ebenfalls zugeben, mit 3 EL Oli-
venol begielen und abgedeckt im Kiihlrschrank 2-5 Stunden marinieren. Den Backofen auf 200
Grad vorheizen. Die Tomaten waschen, halbieren und mit den Schnittflichen nach oben in eine
Auflaufform geben. 2 Knoblauchzehen schilen, vierteln und mit restlichem Rosmarin zwischen
den Tomaten verteilen. Tomaten mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und mit 2-3 EL
Olivenol betrdufeln. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 10 Minuten garen. Die Milch
mit 2 Zweigen Thymian aufkochen, dann Thymian herausnehmen und langsam den Maisgriefl
einrithren. Unter Riithren ca. 10 Minuten quellen lassen und zuletzt 1 EL Butter unterriithren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lammkoteletts aus der Marinade nehmen, das Ol etwas
abtropfen lassen und in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten kurz braten, das Fleisch sollte
im Kern noch rosa sein. Polenta auf die Tellermitte geben, die Lammkoteletts darauf setzen und
die Tomaten darum herum anrichten.

Karlheinz Hauser 11. Juni 2012
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Lamm-Koteletts mit Krduter-Butter und Ratatouille

Fiir 2 Personen

500 g Lammkarree 400 g Zucchini 400 g Tomaten

200 g gelbe, rote Paprika 1 Aubergine 1 Zitrone

2 Zwiebeln 6 Knoblauchzehen 200 g weiche Butter
Olivendl 1 Bund Majoran 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Basilikum 0,5 Bund Thymian Piment

Salz Meersalz weifler Pfeffer

Die Zucchini waschen, von den Enden befreien und in Scheiben schneiden. Die Aubergine schiilen,
von den Enden befreien und klein schneiden. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Zwei
Knoblauchzehen abziehen und zerdriicken. Die Tomaten in kochendem Wasser kurz iiberbriihen
und anschlieBend abziehen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Paprikaschoten vom
Strunk und den Kernen befreien und in Streifen schneiden. Anschlieend das Ganze in etwas
Olivendl etwa 25 Minuten schmoren und mit Salz und Piment abschmecken. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Etwas Basilikum, Petersilie und Majoran zupfen, fein hacken und mit der Butter
vermengen. Das Ganze mit Meersalz, weiflem Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Die
weiche Butter auf eine doppelte Lage Frischhaltefolie geben, zu einer Rolle wickeln und in den
Kiihlschrank geben. Das Lammkarree waschen und trocken tupfen. Anschliefend sorgfiltig die
H&autchen zwischen den Knochen entfernen und in einzelne Koteletts teilen. Etwas Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Lammkoteletts von jeder Seite etwa zwei Minuten anbraten. Die
restlichen Knoblauchzehen abziehen und zusammen mit dem Thymian zu dem Fleisch in die
Pfanne geben. Die Krauterbutter aus dem Kiihlschrank nehmen und in Scheiben schneiden.
Die Lammkoteletts mit der Krduterbutter und dem provenzalischem Ratatouille auf Tellern
anrichten und servieren.

Lea Linster am 21. April 2011

Lamm-Koteletts mit Lauch, gratiniert

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 diinne Stange Lauch 1 Zweig Rosmarin
6 kleine Lammkoteletts a 100 g Salz, Pfeffer 4 EL Olivendl
1/4 1 Fleischbriihe 1 EL kalte Butter

Schalotte schélen und fein hacken. Lauch putzen, waschen und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Rosmarin abspiilen, trockenschiitteln, die Nadeln fein hacken. Die Lammkoteletts salzen und
pfeffern. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin von beiden Seiten je 3-4 Minuten
braten, herausnehmen und in einer feuerfesten Form im Backofen bei ca. 60 Grad warm halten.
Schalotte in den Bratsud in der Pfanne geben und darin anschwitzen. Mit der Briihe abloschen
und alles bei starker Hitze um zwei Drittel einkochen lassen, dann beiseite stellen. Den Lauch
in einer zweiten Pfanne in 1 EL Olivenol anschwitzen. Rosmarin untermischen und alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lammkoteletts aus dem Ofen nehmen. Den Backofengrill
vorheizen. Die Koteletts mit dem Lauch bestreichen, mit restlichem Olivendl betridufeln und
unter dem heilen Grill 3-5 Minuten gratinieren. Den Schalottensud nochmals aufkochen. Kalte
Butter unterriihren und die Sofle damit binden. Die Lammkoteletts mit der Sofle anrichten. Dazu
passt sehr gut Kartoffelgratin.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Mérz 2008
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Lamm-Koteletts mit Ratatouille

Fiir vier Personen

Lammkoteletts:
1 Kg Lammecarré 2 EL Olivensl 4 — 6 Zehen Knoblauch
4 — 6 Sténgel Thymian Meersalz
Ratatouille:
750 g Zucchini 1 Aubergine, 200 g 2 Zwiebeln
700 g Tomaten 2 Zehen Knoblauch 200 g Paprika, griin
3 — 4 EL Olivenol Piment Salz
Lammkoteletts::

Das Lammcarré putzen und in einzelne Koteletts teilen. In der Grillpfanne das Ol erhitzen und
die Lammkoteletts sehr heify braten. Die Knoblauchzehen und den Thymian hinzugeben. Zwei
Minuten braten, umdrehen und salzen. Noch mal circa zwei Minuten auf dieser Seite braten.
Ratatouille:

Die Zucchini waschen und ungeschélt in Taler schneiden. Die Aubergine schilen und in Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Tomaten in jeweils sechs Stiicke teilen,
h&uten und entkernen. Die Knoblauchzehen entkeimen und zerdriicken, die Paprikaschoten ent-
kernen und in Streifen schneiden. Alles zusammen in drei bis vier Essloffel Olivendl etwa 30
Minuten schmoren lassen. Mit Salz und frisch gemahlenem Piment wiirzen und heil mit den
Lammkoteletts servieren.

Lea Linster am 14. September 2012

Lamm-Koteletts mit Spargel im Parma-Schinken

Fiir 2 Personen

400 g kleine Kartoffeln 800 g weiler Spargel Salz, Zucker
3 EL Butter 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 100 ml trockener Rotwein 100 ml brauner Bratenfond

4 Lammkotelett a ca. 80 g 4 Scheiben Parma-Schinken

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad vorheizen) Kartoffeln kochen und anschlieend pellen.
Den Spargel schilen und die Enden abschneiden. Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen. Mit Salz, einer Prise Zucker und 1 TL Butter wiirzen und den Spargel darin ca. 8 Minu-
ten bissfest garen. Spargel herausnehmen und gut abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Schalotte und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einem Topf
mit 1 TL Butter anschwitzen. Mit Rotwein abléschen, Fond angieflen und um knapp die Half-
te einkochen, abschmecken und etwas Petersilie untermischen. Die Lammkoteletts mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten braten. Spargel zu 2 gleich
groBen Biindel richten und diese komplett mit Parma-Schinken umwickeln. Die Spargelbiindel
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und ca. 5 Minuten in den vorgeheizten Ofen ge-
ben. Kartoffeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter warm schwenken und mit Petersilie bestreuen.
Die Lammkoteletts mit dem Spargel und den Kartoffeln anrichten, die Sauce angielen.

Otto Koch Freitag, 20. Mai 2011
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Lamm-Koteletts, Zitronen-Thymian-SoRe, dreierlei Bohnen

Fiir 2 Personen
50 g weifle getrocknete Bohnenkerne ca. 400 ml Gefliigelfond 1 Scheibe Speck (ca. 30 g)

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 Zweig Bohnenkraut
100 g griine Bohnen Salz 100 g griine Bohnenkerne
1 Tomate 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel

1 Schalotte 20 g feine Speckwiirfel 6 Lammkoteletts

Pfeffer 3 EL Olivenol 2 EL Butter

1 Bund Zitronenthymian 150 ml Lammfond Meersalz

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf
mit Gefliigelfond, einer Speckscheibe, Lorbeerblatt und 1 EL Olivendl ca. 1 Stunde kochen. Dann
einen Zweig Thymian und Bohnenkraut zugeben und die Bohnen noch ca. 30 Minuten kocheln
lassen, bis sie weich sind. Bohnen abgieen und den Bohnenfond auffangen. Die griinen Bohnen
putzen, in Salzwasser gar kochen. Abschiitten, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Die frischen Bohnenkerne ebenfalls in Salzwasser kochen, abschiitten, in Eiswasser abschrecken
und aus der Pelle driicken. Die Tomate in kochendem Wasser blanchieren, abschrecken, die Haut
abziehen, vierteln, entkernen und die Filets in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie und Kerbel
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Schalotte schéilen und fein schneiden. Den
Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer aus
der Miihle wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten kurz scharf anbraten.
Auf ein Blech oder einen Teller geben, mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen noch
ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen. Schalotte und Speckwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter
glasig anschwitzen, alle drei Sorten Bohnen zugeben und etwas von dem Bohnenfond zugeben.
Kurz schwenken, bis die Bohnen heifl sind, dann 1 El Olivencl, gehackte Krauter sowie die
Tomatenwiirfel zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Blédtter vom Zitronenthymian
fein abzupfen und in einem Topf mit 1 EL Butter bei milder Hitze behutsam anschwitzen damit
sich die Aromastoffe entfalten konnen, die Lammsofle zugeben und einmal kurz aufkochen lassen.
In die Tellermitte das Bohnengemiise geben und die Lammkoteletts darum herum anrichten. Die
Sole um den Teller trdufeln und die Koteletts mit etwas Meersalz bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Juni 2010
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Lamm-Lachs im Pancetta-Mantel auf Limonen-Spitzkohl

Fiir 2 Personen
2 Lammlachse a 200 g = 8 Scheiben Pancetta 1 kleiner Spitzkohl a 300 g

1 Limette 1/2 Granatapfel 1 Chilischote

2 Schalen Shiso-Kresse 40 g Butter 30 ml Olivenol

20 ml helle SojasoBe 100 ml Lammfond 50 ml Gefliigelfond
30 ml Granatapfelsirup 100 ml Rotwein 20 ml Olivenol

1 EL Sesamol Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Das Olivendl und die Sojasofle gut vermischen.
Die Marinade auf den Lammlachsen verteilen. Die Lammlachse in dem Pancetta einwickeln und
von allen Seiten anbraten. Zum Schluss mit Pfeffer wiirzen und im Backofen zehn Minuten
fertig garen. Den Bratansatz mit dem Lammfond und dem Granatapfelsirup abléschen. Den
Rotwein dazugeben und fiinf Minuten kocheln lassen. Zuletzt die Butter unterrithren, mit Salz
und Pfeffer verfeinern. Den Granatapfel aufbrechen, die Kerne aus einer Hélfte herauslosen
und unter die Sofle mischen. Den Strunk aus dem Spitzkohl herausschneiden, duflere Blatter
entfernen und das Kraut in feine Streifen schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und den
Spitzkohl darin anschwitzen und mit Limettensaft abloschen. Den Gefliigelfond dazugiefien. Die
Chilischote halbieren und zu dem Spitzkohl geben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Limettenschale
abschmecken. Die Lammlachse auf einem Teller anrichten und den Spitzkohl dazugeben. Mit der
Sofle und der Shiso-Kresse garnieren und servieren.

Johann Lafer am 17. Februar 2012

Lamm-Lachs im Speck-Mantel auf Orangen-Lauch

Fiir 2 Personen

2 Lammlachse, a ca. 160 g 1 Stange Lauch 1 Orange, unbehandelt
6 Scheiben Bauchspeck, diinn geschnitten 3 EL Sojasofle, hell 1 EL Honig, fliissig

50 ml Bratenfond 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Petersilie, glatt
1 Chilischote, rot 30 g Butter 30 ml Olivenol

Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 140 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Die Lammlachse von Sehnen befreien,
waschen, trocken tupfen, mit Pfeffer wiirzen und in den Speck einrollen. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen, die Lammlachse darin von allen Seiten anbraten, Rosmarin, Honig und Sojasofle
zugeben und die Lammlachse darin 2 Minuten schwenken. Lammlachse mit dem Rosmarin auf
ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im Backofen 12 Minuten garen, anschlielend
5 Minuten ruhen lassen. Den Bratenfond aufbewahren. Den Lauch abziehen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Etwas Schale von der Orange abreiben, halbieren und den Saft aus-
pressen. Die Chilischote halbieren, entkernen und eine Hélfte fein wiirfeln. Die Butter in einem
Topf schmelzen, den Lauch mit den Chiliwiirfeln und der abgeriebenen Orangenschale anschwit-
zen. Mit Orangensaft abloschen und den Lauch bei mittlerer Hitze 7 Minuten garen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Petersilie zupfen und fein hacken, zuletzt unter den Lauch
mischen. Die Lammlachse in Tranchen schneiden, leicht salzen und auf dem Lauch anrichten.
Bratenfond nochmals erwérmen und das Fleisch damit betréufeln.

Johann Lafer am 12. Februar 2010
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Lamm-Lachs mit Weikohl

Fiir 2 Portionen

2 Lammlachse % WeiBkohl 3 Kartoffeln

200 ml Lammfond 200 ml Weiflwein 1 EL Tomatenmark
3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel
Speisestérke Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Als erstes den Weiflkohl fein schneiden. Die Kartoffeln schilen, zunéichst in etwas dickere Schei-
ben schneiden und diese anschliefend in Wiirfel schneiden. Eine Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Butter in einen Topf geben, erhitzen und die Kartoffeln sowie den Weilkohl und die
Zwiebelstiicke hineingeben und résten. Das Rostgemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und einen
Loffel Tomatenmark fiir das Aroma hinzufiigen. SchlieBlich alles mit Weifiwein abléschen. Thy-
mian und Rosmarin fiir den Geschmack beigeben und den Topf mit Lammfond auffiillen. Ab-
schlieffend eine Knoblauchzehe abziehen und im Ganzen mit in den Topf geben. Die Lammlachse
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in eine Pfanne geben, erhitzen und die Lammlachse in
der Pfanne von beiden Seiten anbraten. Ein wenig Butter mit in die Pfanne geben und zergehen
lassen. Nun die Lammlachse entnehmen und den Bratensud zum Gemiiseeintopf hinzufiigen.
Speisestéirke in eine Schiissel geben, Wasser hinzufiigen und die Stérke darin auflésen. Die Mi-
schung langsam und schrittweise in den kochenden Gemiiseeintopf fiillen und zum Abschluss alles
noch einmal fiir knapp eine Minute aufkochen lassen. Die Knoblauchzehe sowie die Rosmarin-
und Thymianzweige entnehmen und den Gemiiseeintopf in tiefe Teller fiillen. Abschlieflend das
Lamm tranchieren, auf den Eintopf geben, noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren.

Steffen Henssler am 20. 04. 2012
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Lamm-Lachs-Geschnetzeltes auf Bulgur-Artischocken-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir das Lamm:

600 g Lammlachse 2 Zwiebeln, rot 1 Knoblauchzehe
4 gtr. Ol-Tomatenfilets 1 Zweig Rosmarin 1 EL Tomatenmark
50 ml Portwein, rot 200 ml Rotwein 200 ml Lammfond

Salz, Pfeffer
Fiir den Bulgur:

400 ml Gemiisefond 200 g Bulgur 6 Artischocken, klein
3 EL Olivendsl 1/2 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir das Minzpesto:

1 Bund Mingze 1/2 Bund Petersilie, glatt 30 g Mandeln

100 ml Rapsol 1 TL Puderzucker 1 Zitrone, unbehandelt

Salz, Pfeffer

Fiir das Lammgeschnetzelte das Lammfleisch in drei Zentimeter dicke Streifen schneiden. Die
Zwiebeln und den Knoblauch schillen und wiirfeln. Die Tomatenfilets abtropfen lassen, das Ol
dabei auffangen. Anschliefend die Filets klein schneiden. Eine Pfanne erhitzen, das aufgefangene
Tomatendl zugeben und das Fleisch darin kurz scharf von allen Seiten anbraten. Anschliefend
aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Zwiebeln sowie den Knoblauch in die Pfan-
ne geben und darin anschwitzen, den Rosmarinzweig zugeben. Das Tomatenmark unterrithren
und mit rotem Portwein abléschen. Den Lammfond sowie den Rotwein angieflen und das Gan-
ze zehn Minuten kocheln lassen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch kurz
vor dem Servieren zugeben und in der Sofle erwérmen. Fiir das Bulgur-Artischockengemiise den
Gemiisefond aufkochen und den Bulgur einstreuen. Bei milder Hitze etwa 15 Minuten (je nach
Packungsanweisung) kocheln lassen. Mit Salz wiirzen. Anschliefend die Artischocken putzen.
Dafiir die harten dufleren Bldtter abbrechen, den Stiel diinn abschilen und die Artischocken
in diinne Scheiben oder Viertel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Arti-
schocken darin goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Artischocken unter den
Bulgur mischen. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, klein schneiden und zuletzt
untermischen. Fiir das Minzpesto die Minze sowie die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und die Blatter von den Stielen zupfen. Zusammen mit den Mandeln und dem Rapsdl in einen
Zerkleinerer geben und zu einer feinen Paste mixen. Die Schale einer halben Zitrone abreiben
und den Saft der halben Zitrone auspressen. Anschlieflend das Pesto mit dem Puderzucker, Zi-
tronensaft, -schale, Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieflend den Bulgur auf Tellern anrichten
und das Geschnetzelte darauf verteilen. Das Minzpesto um das Gemiise verteilen und mit frisch
gemahlenem Pfeffer garnieren.

Johann Lafer am 02. Juni 2012
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Lamm-Lachs-Satés, Auberginen-Sofe, Oliven-Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

30 ml Olivendl 2 Lammlachse 4 Zweige Rosmarin

1 Zehe Knoblauch 2 EL Paprikapaste, scharf 1 Zitrone, unbehandelt
1 Aubergine 5 Schalotten 50 g Tomatenmark

50 ml Gefliigelfond 1 EL Honig 2 Stiele Petersilie, glatt
600 g Kartoffeln, fest 1 Chorizo 50 g Oliven, schwarz

1 Schote Chili, rot 0,5 Bund Schnittlauch 30 g Butterschmalz

50 g Butter Chili Salz

Pfeffer, weif3

Die Zitrone abreiben und auspressen. Die Lammlachse in Wiirfel schneiden, auf Rosmarinzweige
stecken und mit der Paprikapaste, etwas Zitronensaft, der Zitronenschale und etwas Olivenol
marinieren. Zwei Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Aubergine in
feine Wiirfel schneiden. Das iibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenwiir-
fel darin kross braten. Zuletzt die Schalotten und Knoblauchwiirfel zugeben und ebenfalls kurz
anschwitzen. Anschlieflend in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Petersilie fein hacken.
Das Tomatenmark mit dem Gefliigelfond und dem Honig verriihren, die ausgekiihlten Auber-
ginenwiirfel und die Petersilie zugeben und verriithren. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Chili
kriiftig abschmecken. Die Kartoffeln, knapp mit Wasser bedeckt, weich garen. Anschlieflend ab-
gielen, abkiihlen lassen und schilen. Die restlichen Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die
Chilischote halbieren, entkernen, waschen und in feine Streifen schneiden. Den Schnittlauch in
feine Rollchen und den Chorizo in Scheiben schneiden. Das Butterschmalz in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen und die Kartoffeln goldbraun anbraten. Die Oliven, Chorizo, Chili und
Schalotten zugeben und unter regelméffigem Schwenken der Pfanne anbriunen. Das Ganze mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Butter zugeben und die Kartoffeln damit glasieren.
Abschlieflend die Schnittlauchrollchen unterriithren. Die Lammsatés in einer heiflen Pfanne von
beiden Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit etwas Auberginensauce
auf Tellern anrichten und die Bratkartoffeln seitlich dazu platziert servieren.

Johann Lafer am 03. September 2011
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Lamm-Lachse an Ajvar-Paprika-Piiree

Fiir 2 Portionen
300 g Lammlachse 50 g gerdstete Paprika 1 EL Ajvar-Paste

1 Zitrone 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
Olivenol Thymian Rosmarin
Salz Pfeffer

Bevor mit der Zubereitung der Speisen begonnen wird, einige Holzspiefle fiir rund 30 Minuten in
Wasser einweichen lassen, damit diese anschliefend auf dem Grill nicht anbrennen. Als erstes die
Lammlachse ldngs halbieren, wellenférmig aufspielen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein wenig
Ol auf die FleischspieBe geben, diese auf den Grill legen und von allen Seiten gar grillen. Fiir
den Ajvar-Paprika-Dip zunichst eine Knoblauchzehe sowie eine Schalotte abziehen, in Scheiben
schneiden und in Olivendl in einer Pfanne anschwitzen. Thymian und Rosmarin mit in die Pfanne
geben. Die gertstete Paprika ebenfalls kurz dazugeben. Das Pfannengemiise mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Saft einer halben Zitrone dariiber geben sowie ein bis zwei Streifen von der
Zitronenschale beimengen. Zum Abschluss die Ajvar-Paste kurz mit in der Pfanne anrdsten und
zusammen mit dem Gemiise in einen Messbecher geben. Das Pfannengemiise sehr fein piirieren
und auf Tellern anrichten. Die Lammlachse vom Grill nehmen, neben dem Ajvar-Paprika-Piiree
anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 07. 05. 2012
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Lamm-Lachse, Auberginen-Mantel, Kerbel-Zitronen-Risotto

Fiir vier Portionen

2 Auberginen 5 EL Olivenol 4 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian 3 Lammlachse

1 EL Dijonsenf, grob 200 ml Rotwein 200 ml Portwein, rot
400 ml Lammfond 1 Granatapfel 100 g Butter, kalt

1 Zitrone, unbehandelt 50 g Pinienkerne 800 ml Gemiisefond
2 Schalotten 80 g Parmesan 250 g Risottoreis
100 ml Weiflwein 1 Bund Kerbel Salz, Pfeffer, Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auberginen waschen, trocknen und
die Ansétze abschneiden. Die Auberginen in sehr diinne Scheiben schneiden und leicht salzen.
Fiinf Minuten ziehen lassen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit drei Essloffeln heilem
Olivendl in einer Grillpfanne von beiden Seiten braun anbraten. Drei Knoblauchzehen schélen
und halbieren. Die Krauterzweige sowie den Knoblauch hinzufiigen und mitbraten. Die Lamm-
lachse mit Salz und Pfeffer wiirzen und nach den Auberginen ebenfalls in der Grillpfanne von
allen Seiten anbraten. Die Lammlachse anschliefend mit dem Senf bestreichen, mit den gegrillten
Auberginenscheiben umwickeln und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten garziehen lassen. Den
Bratensatz in der Pfanne mit dem Rotwein, dem Portwein sowie dem Lammfond abléschen und
finf Minuten einkochen lassen. Anschliefend durch ein Sieb gielen, in einen kleinen Topf geben
und nochmals aufkochen. Den Granatapfel einschneiden, aufbrechen und die Kerne herauslésen.
Die Granatapfelkerne in die Sofle geben, mit Salz, Pfeffer sowie etwas Chili abschmecken und
mit 50 Gramm kalter Butter binden. Die Schale der Zitrone mit einem Sparschéler diinn ab-
schilen und in diinne Streifen schneiden. Den Saft anschlielend auspressen. Die Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Den Gemiisefond aufkochen. Die Schalotten und eine
Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln. 30 Gramm Parmesan mit einem Sparschéler hobeln
und den restlichen Parmesan fein reiben. Zwei Essloffel Olivendl in einem groflien Topf erhitzen.
Die Schalotten, den Knoblauch und die Zitronenschale darin andiinsten. Den Reis zufiigen und
unter Riihren glasig diinsten. Den Weilwein dazugieen und bei milder Hitze unter Riihren ein-
kochen lassen. Ein Viertel des heiflen Fonds dazugiefen und den Reis unter hdufigem Riihren so
lange garen, bis die Korner die Fliissigkeit fast vollstdndig aufgesogen haben. Diesen Vorgang
noch dreimal wiederholen, bis der Fond aufgebraucht ist (das dauert je nach Reissorte 18 bis 25
Minuten; das Reiskorn sollte auflen weich und innen einen leicht bissfesten Kern haben). Den
Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend den Topf vom Herd nehmen und die {ibrige
gewiirfelte kalte Butter untermischen. Den geriebenen Parmesan unterrithren, damit der Risotto
eine cremige Konsistenz bekommt. Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und fein
hacken. Zusammen mit den Pinienkernen unter das Risotto mischen. Die Lammlachse in Tran-
chen schneiden und leicht salzen und pfeffern. Das Risotto auf Tellern anrichten, das Fleisch
darauf legen, mit der Sofle betriufeln und servieren.

Johann Lafer am 23. Juni 2012
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Lamm-Ricken auf Bohnenkraut-Polenta mit Tomaten

Fiir 2 Personen

300 g Lammriickenfilet 35 g Instant Polenta 100 g Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer, klein 1 Vanilleschote

1 Zimtstange 1 Prise getr. Bohnenkraut 1 Muskatnuss

1 Prise Réucherpaprika 1 Prise Paprikapulver, edelsiifB 1 Prise Chilipulver, mild
1 Prise Kurkuma 120 ml Gemiisefond 120 ml Milch

50 ml Sahne 2 EL Olivenol gebriunte Butter

mildes Chilisalz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter in der Pfanne anbrédunen. Den
Lammriicken waschen und trocken tupfen, in die Pfanne geben und von allen Seiten anbraten.
AnschlieBend in den Ofen geben und circa 20-30 Minuten rosa garen. Fiir das Polentapiiree den
Gemiisefond mit der Milch aufkochen. Die Polenta einrieseln lassen und unter sténdigem Riihren
cremig werden lassen. Den Knoblauch abziehen und hineinreiben. Den Ingwer schélen, reiben
und circa eine Messerspitze zu dem Piiree geben. Das Ganze mit Salz, Bohnenkraut, Kurkuma,
Chili, Paprikapulver, Rducherpaprika und etwas Muskat wiirzen. Die Sahne schlagen und mit der
gebraunten Bunter unter die Polenta rithren. Die Kirschtomaten waschen und vierteln. Etwas
Olivenol in der Pfanne erhitzen und die Tomaten darin erhitzen. Das Chilisalz iiber die Tomaten
geben. Butter in der Pfanne braun werden lassen. Den Knoblauch abziehen und andriicken. Die
halbierte Zimtstange, die Vanilleschote, den Knoblauch und etwas Chilisalz zu der braunen
Butter geben. Den Lammriicken aus der Pfanne nehmen und in der Butter anschwenken. Die
Polentacreme auf Tellern verteilen. Die Lammriickenfilets schriage in circa ein Zentimeter dicke
Scheiben schneiden und auf der Polenta anrichten. Die Tomaten um das Ganze verteilen und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 28. Oktober 2011
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Lamm-Riicken auf Dill-Bohnen, gebratene Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

250 g Lammriickenfilets 2 Kartoffeln, fest 1 Zehe Knoblauch

1 Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt 1 Schote Vanille

100 g Bohnen, weif3 100 g Bohnen, griin 100 g Bohnen, breit
30 ml Gemiisefond 20 g Butter 2 Zweige Dill, frisch
6 EL Olivenol, mild Salz Chili, mild, gemahlen
Chilisalz, mild Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Lammriicken waschen, trocken tupfen und bei
mittlerer Hitze in einer Pfanne mit drei Essloffeln Olivendl rundherum anbraunen. Anschlieend
in den Backofen geben und in 25 bis 30 Minuten rosa durchziehen lassen. Von der Zitronenschale
einen Streifen abschneiden. Die Vanilleschote halbieren und eine Hilfte davon auskratzen. Den
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwer schilen und zwei Scheiben davon
abschneiden. In einer Pfanne das restliche Olivendl mit der Hélfte des Knoblauchs, einer Ing-
werscheibe, der Zitronenschale und dem Vanillemark erwdrmen und mit Chilisalz wiirzen. Den
Lammriicken darin wenden und anschlieend schréig in breite Tranchen schneiden. Die weiflen
Bohnen auf einem Sieb unter flieBend kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Die breiten
Bohnen putzen und schrég in etwa zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden, die feinen Bohnen
putzen und halbieren. Die breiten und feinen Bohnen nacheinander in starkem Salzwasser fast
weich blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Dill
klein hacken. In einem kleinen Topf den Fond mit allen drei Bohnensorten, dem restlichen Knob-
lauch, einer Scheibe Ingwer und Zitronenschale erhitzen. Zehn Gramm Butter hinein schmelzen
lassen, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und zuletzt den Dill hinzufiigen. Den Knoblauch, Ing-
wer und Zitronenschale anschlieBend entfernen. Die Kartoffeln schélen, in ein Zentimeter grofle
Wiirfel schneiden und im Salzwasser fiinf Minuten kochen, in einem Sieb abgieflen und gut ab-
tropfen lassen. AnschlieSend in einer beschichteten Pfanne die restliche Butter briunen und die
Kartoffeln darin goldbraun anbraten und mit Chilisalz wiirzen. Die Bohnen auf warmen Tellern
verteilen, die Lammriickenscheiben darauf legen, die gewiirzte Butter dariiber triufeln und die
Kartoffelwiirfel auflen herum streuen.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2009
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Lamm-Riicken auf Kraut-Fleckerl mit Spitzpaprika

Fiir zwei Personen

300 g Lammriickenfilet 1 rote Spitzpaprika 200 g junges Weillkraut
2 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer 1 Zitrone

1 Zweig Thymian 100 g griechischer Joghurt 1 EL kalte Butter

200 ml Gemiisefond mildes Chilisalz Pflanzendl

Olivendl Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Lammriickenfilet waschen, trocken
tupfen und quer halbieren. Etwas Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und das Fleisch rundher-
um anbraten. Anschlieflend auf das Ofengitter geben und etwa 30-35 Minuten rosa garen. Die
Spitzpaprika halbieren, entkernen und in circa zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Etwa
100 Milliliter Gemiisefond in einer Pfanne erhitzen und die Paprika darin garen, bis die Fliissig-
keit verkocht ist. Den Weilkohl putzen, entstrunken und in circa drei Zentimeter grofle Rauten
schneiden. In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und den Weiflkohl anbraten. Das Ganze mit 80
Milliliter Gemiisefond aufgielen. Eine Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Den
Ingwer schiilen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Den Knoblauch und zwei Scheiben Ingwer
dazugeben. Nach einigen Minuten wieder entfernen. Die Spitzpaprika und die kalte Butter ein-
rithren und mit Chilisalz abschmecken. Fiir den Dip den Thymian zupfen und fein hacken. Den
restlichen Gemiisefond erhitzen und einriihren. Etwas Zitronenschale reiben und anschlieflend
die Zitrone auspressen. Etwas Zitronenabrieb mit einem Essloffel Olivendl einriihren und mit
Chilisalz und etwas Zitronensaft abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Die Knob-
lauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Etwas Olivendl erhitzen und den Knoblauch, den
Ingwer und ein Stiick Zitronenschale hineingeben. Das Fleisch darin schwenken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fleisch auf Tellern anrichten. Das Weiflkohl- und Paprikagemiise ebenfalls
auf den Teller geben. Etwas von dem Gewiirzol aus der Fleischpfanne iiber das Fleisch traufeln.
Den Thymian-Zitronen-Dip in ein kleines Schélchen geben und dazu servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Méarz 2012
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Lamm-Riicken im Brot-Mantel, confierte Tomaten

Fiir 4 Personen

Lammriicken:

2 Strange Lammriicken 4 Tramezzini 400 g Wurstbrét, fein
0,2 1 Sahne, 35% 1 Zitrone, unbehandelt Kréuter-der-Provence
Pfeffer, schwarz Salz 01

Gegrillte Zucchinischeiben:

4 Zucchini, klein Kriauter-der-Provence Olivenol

Confierte Tomaten:

400 g Flaschenkirschtomaten 2 EL Zucker 0,5 Bund Salbei

0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Rosmarin 1 Knolle Knoblauch
Pfefferhippe:

80 g Butter, weich 80 g Mehl 80 g Puderzucker

2 Eier Pfeffer, schwarz (geschrotet)

Den Backofen auf 130 Grad vorheizen.

Lammriicken:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen
Seiten kurz anbraten. Die Tramezzini mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Das Wurstbrat mit
etwas Sahne und Zitronensaft glatt rithren und nach Belieben die Kriuter-der-Provence unterar-
beiten. Das Wurstbrit diinn auf die Flidche der Tramezzini streichen und das Lammriickenfilet in
die Mitte des Brotes legen, die Platte auf ein Stiick Folie, die etwas grofler ist als die Brotplatte,
legen. Das Brot mit dem Lammriickenstrank vorsichtig aufrollen und die Folie fest darum wickeln
und so eingewickelt im Kiihlschrank lagern. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Lamm-Brotrolle
anbraten und anschlieffend fiir circa sechs Minuten in den vogeheizten Backofen geben. Danach
aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt fiinf Minuten ruhen lassen.

Gegrillte Zucchinischeiben:

Die Zucchini in Scheiben schneiden, in einer Grillpfanne mit wenig Olivensl anbraten und mit
Kréutern der Provence wiirzen.

Confierte Tomaten:

Kleine Flaschentomaten kurz in kochendes Wasser geben und anschlieffend in Eiswasser abschre-
cken, um danach die Haut von den Tomaten zu ziehen. Einen Topf Wasser mit Zucker erwirmen
und Salbei, Thymian, Knoblauch und Rosmarin hinzufiigen. Die Tomaten circa 20 Minuten dar-
in ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Pfefferhippe:

Butter, Mehl, Puderzucker und Eiweil mit einem Schneebesen glatt rithren und zehn Minu-
ten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Masse diinn, gegebenenfalls mit einer Schablone, auf ein
Backpapier streichen, mit frisch geschrotetem schwarzen Pfeffer bestreuen und im vorgeheiz-
ten Backofen goldgelb ausbacken. Die Lammrolle schrig aufschneiden und die Zucchini und die
Tomaten darum legen. Die Pfefferhippe anlegen.

Tim Malzer am 12. Marz 2010
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Lamm-Riicken im Speck-Mantel

Fiir 4 Personen:

700 g Lammriicken 24 Speckscheiben 1 EL Ol
4 EL Butter 2 TL orientalische Gewiirze Salz
Knoblauch-Piiree in Ol

Vorbereitung:

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.

Den Lammriicken von Fettresten befreien und 4 gleichlange, gleichdicke Portionsstiicke formen.
Pro Portion etwa 6 Bacon-Friihstiicksspeck-Scheiben iiberlappend legen.

Jedes Speckbett diinn mit Knoblauch-Piiree bestreichen, mit Salz und den Gewiirzen bestreuen;
eng um ein Portionsstiick wickeln, mit Zahnstochern fixieren.

Zubereitung:

In einer Pfanne die Butter mit dem Ol erhitzen und darin die Lammriicken allseitig ca. 8 min.
anbraten. Nun die Lammriicken eng in eine Form legen, mit dem Fett {ibergieflen und im Back-
ofen 15 min. garen. Vor dem Servieren die Lammriicken-Stiicke etwas ruhen lassen; danach in
dicke Scheiben schneiden.

Bemerkung:

Dazu passen z. B. knackig gebratene griine Bohnen, die mit Schmand abgeloscht wurden und
Safran-Reis.

NN
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Lamm-Riicken in der Mais-Kruste mit Speck-Biindchen

Fiir 4 Personen

Lammriicken:

2 Strange Lammriicken 1 Zehe Knoblauch

Maiskruste:

100 g Cornflakes 50 g Parmesan 60 g Butter, weich

1 Ei

Speckbiindchen:

150 g Keniabohnen, frisch  Speck, in Scheiben Briihe

Butter Salz

Pesto:

2 Bund Basilikum 70 g Niisse 50 g Parmesan, frisch
1 Zehe Knoblauch Olivenol Pfeffer

Chili Salz Zucker

Reis:

100 g Reis, zwei Sorten 0,5 Schote Chili, rot 1 Stange Zitronengras
Paprikapulver

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Lammriicken:

Den Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und rundum anbraten, danach fiir circa drei Mi-
nuten in den vorgeheizten Backofen geben. Anschlieend circa 20 Minuten bei 70 Grad ruhen
lassen, damit sich das Fleisch wieder entspannt und einen gleichméfigen Garpunkt erhélt. Den
Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Maiskruste:

Die Butter aufschlagen. Die Cornflakes zermahlen und mit dem geriebenen Parmesan und dem
verquirlten Ei unter die Butter riihren. Die Masse als Kruste auf den fertig gegarten Lamm-
riicken geben und kurz unter dem Grill gratinieren.

Speckbiindchen:

Die Bohnen putzen und auf eine Linge schneiden. Die Bohnen in reichlich Salzwasser kochen,
dann in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Speckscheiben ausbreiten und die
Bohnen quer und mittig platzieren. Anschlieend zu Biindchen wickeln und bei mittlerer Hitze
anbraten. Mit etwas Butter und Briihe abgeloscht legt sich ein appetitlicher Film um die Boh-
nen.

Pesto:

Die Basilikumbldtter waschen und trocken schleudern. Die Nusskerne anrdsten und auskiihlen
lassen. Dabei darauf achten, dass sie nicht anbrennen. Den Parmesankése fein reiben. Basilikum,
Niisse, Parmesan, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili in einen Mixer geben und
kurz mit wenig Olivenol grob zerkleinern. Dann nach und nach mehr Olivendl zugeben. Zwi-
schendurch immer wieder mixen, bis eine cremige, nicht allzu dicke Masse entsteht.

Reis:

Die beiden Reissorten jeweils mit der dreifachen Menge an Wasser kornig garen. Eine Reissor-
te mit etwas Pesto einfdrben und abschmecken. Die andere Sorte mit etwas klein gehacktem
Chili, Zitronengras und Paprikapulver abschmecken und firben. Den Lammriicken in Scheiben
schneiden und mit den Speckbiindchen, dem Pesto und den beiden Reissorten servieren.

Nelson Miiller am 21. Januar 2011
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Lamm-Riicken mit Artischocken und Bohnen-Ragout

Fiir 4 Personen

100 g Coco-Bohnen 2 Schalotten 5 EL Olivenol

ca. 300 ml Gefliigelbriihe 100 g griine Bohnen Salz

50 g frische Bohnenkerne 800 g Lammriicken (Strang) Pfeffer

3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 8 kleine Artischocken
4 getrocknete Tomatenviertel 2 EL Butter 1 Zweig Bohnenkraut
Piment d’Espelette 100 ml Lammfond

Die Coco-Bohnen ca. 4 Stunden in reichlich Wasser einweichen. Schalotten schilen und fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotten anschwitzen, die abgeschiitteten ein-
geweichten Bohnen zugeben, mit Briihe auffiillen und weich kochen. Evtl. immer mal wieder
etwas Briithe zugeben. Die Bohnen putzen, in kochendem Salzwasser blanchieren, in Fiswasser
abschrecken, abtropfen lassen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Feve-Bohnenkerne, in
kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die duflere Haut entfernen.
Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3-4 vorheizen). Lamm-
riicken parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl in von
allen Seiten anbraten. Dann mit einem Zweig Thymian in eine feuerfeste Form geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten rosa garen. Rosmarin fein hacken, von einem Zweig Thy-
mian die Bldttchen abzupfen. Die Artischocken schilen. Mit einem Parisienne-Loffel vorsichtig
das Innere rausnehmen, dann die Artischocken vierteln. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
die Artischocken scharf anbraten, dann die Hitze etwas reduzieren und ca. 8 Minuten fertig
garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Rosmarin und Thymianblédtter untermischen. Getrocknete
Tomaten fein wiirfeln. Die Coco, Feve und griine Bohnen zusammen in einer Sauteuse mit 2 EL
Butter erwarmen, die in Wiirfel geschnittenen Tomaten hinzugeben, mit Bohnenkraut, Salz und
Piment d‘Espelette abschmecken. Lammfond mit einem Zweig Thymian in einen Topf geben und
erwirmen. Auf vorgewarmten Tellern mittig die Bohnen und Artischocken setzen darauf den in
Tranchen geschnittenen Lammriicken und mit etwas Lammfond begielen.

Karlheinz Hauser Montag, 16. August 2010
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Lamm-Riicken mit Couscous-Peperoni

Fiir 4 Personen

Lamm:

2 Lammriicken, ausgelGst 1 EL Kokosfett 1 Stange Zimt

1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer 1 Stiick Vanille, klein

2 EL Butter, braun 1 EL Arganol Kardamomkapseln
Chilisalz

Couscous:

1 Schote Spitzpaprika, rot 1 Schote Spitzpaprika, griin 300 ml Gemiisebriihe

1 Zehe Knoblauch 1 TL Ingwer 0,5 Doschen Safran-Féaden
0,5 TL Ras el Hanout 0,5 TL Kurkuma 1 Prise Chili, mild

200 g Couscous 2 — 3 EL Butter, braun 80 g Sahne

2 EL Mandelsplitter, gerostet 1 EL Rosenbliiten, getrocknet 1 EL Petersilie, frisch
1 EL Minze, frisch Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Lamm:

Die Lammriicken in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Kokosfett rundherum anbraten. Auf das
Ofengitter legen und in etwa 20 bis 30 Minuten darin rosa durchziehen lassen. Braune Butter
mit Argandl, halbierter Zimtstange, halbiertem Knoblauch, Vanille, Kardamom und Chilisalz in
einer Pfanne erwidrmen und die Lammriicken darin wenden.

Couscous:

Die Spitzpaprika griindlich waschen, lings halbieren, Kerne und Strunk entfernen und in circa
einen Zentimeter grofie Stiicke schneiden. In Salzwasser einige Minuten kochen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. In der Gemiisebriihe erhitzen, Knoblauch hinein reiben. Ingwer, Safran
und Ras el Hanout hinzufiigen und mit Kurkuma, Chili Knoblauch hinein reiben, den Ingwer
hinein geben, Safran, Ras el Hanout hinzufiigen und mit Kurkuma und einer Prise Chili wiirzen.
Aufkochen, den Couscous hinein rithren, einen Deckel aufsetzen, vom Herd nehmen und fiinf
bis sieben Minuten quellen lassen. Mit einer Gabel aufrauen und die braune Butter mit Sahne,
Mandeln, Rosenbliiten, Petersilie und Minze hinein rithren. Den Couscous auf warmen Tellern
anrichten, den Lammriicken schrig in dickere Scheiben schneiden, an den Couscous anlegen und
mit der Butter betraufeln.

Alfons Schuhbeck am 26. November 2010

61



Lamm-Riicken mit karamellisiertem Spitzkohl

Fiir 4 Personen

Lammriicken:

2 Lammriicken, ca. 600 g 1 -2 TL Ol Pfeffer

Ol

Apfel-Dattel-Spitzkohl:

700 g Spitzkohl 1 Zwiebel, mittelgrofl 1 Karotte

1 Sellerie 0,5 Apfel 1 TL Puderzucker
100 ml Weilwein 150 ml Apfelsaft 1 Schote Vanille
20 g Walniisse 20 g Pistazien 4 Datteln

1 TL Dillspitzen Ingwer Chilisalz

Sahne Kiimmel

Ras-el-Hanout-Dip:
200 ml Joghurt, griechisch 1 — 2 TL Ras el Hanout Chilisalz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Lammriicken:

Ein Ofengitter auf die mittlere Einschubleiste des Backofens schieben und darunter ein Abtropf-
blech stellen. Die beiden Lammriicken quer halbieren und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im
Ol rundherum anbraten. Auf das Ofengitter legen und in etwa 40 Minuten darin rosa durchzie-
hen lassen. Anschlieflend salzen und pfeffern.

Apfel-Dattel-Spitzkohl:

Den Spitzkohl entstrunken, vierteln, in einzelne Blédtter teilen und in drei Zentimeter grofe
Rauten schneiden. Zwiebel, Karotte, Sellerie und Apfel schéiilen, den Apfel entkernen. Alles in
kleine Wiirfel schneiden. Den Puderzucker in einen breiten Topf stiuben und bei mittlerer Hit-
ze karamellisieren lassen. Zwiebel-, Karotten- und Selleriewtirfel und Spitzkohl dazugeben und
kurz anschwitzen. Mit Weilwein und Apfelsaft abloschen und etwas einreduzieren lassen. Den
Spitzkohl bei milder Hitze in acht bis zehn Minuten weich diinsten. Nach circa fiinf Minuten
die Apfelwiirfel unterziehen. Die Sahne in einen kleinen Topf geben und einreduzieren lassen.
Unter den Spitzkohl ziehen und mit Kiimmel, der Vanilleschote, Ingwer und Chilisalz wiirzen.
Die Niisse sowie die in Streifen geschnittenen Datteln unterrithren und mit den fein gehackten
Dillspitzen garnieren.

Ras el Hanout-Dip:

Den Joghurt mit einem Schneebesen oder einer Gabel glatt rithren, das Gewiirz dazu geben und
mit dem Chilisalz abschmecken.

Anrichten:

Den Ras el Hanout-Dip auf vier Tellern als Spiegel verteilen, je ein Lammriickenstiick darauf
setzten und das Spitzkohlgemiise daneben geben.

Alfons Schuhbeck am 02. Dezember 2011
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Lamm-Ricken mit Mandel-Barlauch-Kruste

Fiir 2 Personen

2 mittelgroBe Mairiibchen 1 1/2 EL Butter 1 TL Zucker

Salz, Pfeffer 75 g geschilte Mandelkerne 1 Schalotte

1/2 Bund Bérlauch 2 EL Semmelbrosel 2 EL Parmesan

1 Eigelb 300 g ausgeloster Lammriicken 1 EL Butterschmalz
2 EL Weiflweinessig 1/2 TL Rapshonig 2 EL Barlauchol

75 g Brunnenkresse

Riibchen putzen, abspiilen und in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. 1 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen, 1 TL Zucker einstreuen und schmelzen lassen, Riibchen einlegen und kurz darin
karamellisieren, wiirzen und abkiihlen lassen, Mandeln grob hacken und rdsten. Schalotte sché-
len, fein hacken und in 1 TL Butter glasig diinsten. Bérlauch abspiilen, trockentupfen und fein
hacken. Mit Mandeln, Schalotte, Semmelbroseln, Parmesan, etwas Pfeffer und Eigelb mischen.
Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Fleisch abspiilen, trock-
entupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz erhitzen, Fleisch darin rundherum
kréftig anbraten. Fleisch in eine flache Auflaufform legen, die Bérlauch-Kruste darauf vertei-
len, leicht an-driicken. Im heiflen Ofen ca. 10 Minuten iiberkrusten. Fiir das Dressing Essig,
Honig, Salz und Pfeffer verquirlen, Ol darunter schlagen. Brunnenkresse abspiilen, abtropfen
lassen, verlesen und mit dem Dressing mischen. Fleisch aufschneiden, mit Kresse und z. B. kross
gebratenen Kartoffelscheiben anrichten.

Otto Koch Freitag, 08. Mai 2009
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Lamm-Riicken mit Minz-SoBe und Bohnen-Gemidiise

Fiir 2 Personen

1 kleiner Lammriicken 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 250 ml Lammfond 3 Zweige Rosmarin

2 Schalotten 2 EL Butter 2 Tomaten

1/2 Bund marokkanische Minze 1/2 Bund Bohnenkraut 300 g breite griine Bohnen
1 TL Tomatenmark 125 ml Gemiisebriihe 2 EL Weifibrotbrosel

50 ml Rotwein

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Lammriicken parieren, die Fleisch-
Abschnitte fiir den Saucen-Ansatz zur Seite stellen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Lamm-
riicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer groflen Pfanne (mit feuerfestem Griff) den Lamm-
riicken von allen Seiten mit 1 EL Olivenol anbraten, dann aus der Pfanne nehmen. In der
Pfanne die Fleischabschnitte anbraten, Zwiebel zugeben. Mit etwas Lammfond abléschen und
ein Rosmarinzweig einlegen. Dann den Lammriicken wieder zugeben und im vorgeheizten Ofen
ca. 20 Minuten garen, dabei immer wieder etwas Fond angieflen. In der Zwischenzeit Schalotten
schilen, fein schneiden und eine Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die
Tomaten kurz mit heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. 1 Rosmarinzweig, Minze und Bohnenkraut abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Bohnen putzen und in 3 cm grofle Stiicke schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl restliche Schalotte anschwitzen, Tomatenmark untermischen. Boh-
nen zugeben, Gemiisebriihe angieflen und ca. 15 Minuten diinsten. Dann 3/4 der Tomatenwiirfel
und Bohnenkraut untermischen. Noch 5 Minuten kocheln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die gebratenen Schalotten mit gehacktem Rosmarin, etwas gehackter Minze, restlichen Tomaten-
wiirfel und Brotbroseln mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den gegarten Lammriicken
heraus nehmen und mit Alufolie abgedeckt warm stellen. Zum Bratensatz Rotwein geben, kurz
aufkochen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, mit 1 EL kalter Butter binden und etwas Min-
ze untermischen, abschmecken. Den Lammriicken mit der Semmelbroselmasse bestreichen und
unter der Grillschlange kurz gratnieren. Lammriicken aufschneiden und mit der Sauce und dem
Bohnengemiise anrichten und servieren. Dazu passen grob gestampfte Salzkartoffeln mit etwas
Olivenol abgeschmeckt.

Vincent Klink 09. August 2012
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Lamm-Riicken mit Schmorschalotten-Vinaigrette und Sellerie

Fiir 4 Personen

Lammriicken:

600 g Lammriickenstringe 1 EL Butter 2 Zweige Rosmarin
1 Zehe Knoblauch Olivenol Pfeffer

Salz

Sellerie:

0,5 Knolle Sellerie 0,5 Zitrone, unbehandelt Olivenol
Cashewkerne:

100 g Cashewkerne 1 Sternanis 1 EL Butter
Pfeffer Puderzucker

Vinaigrette:

8 Schalotten 200 g Meersalz 100 ml Rotwein
100 ml Briihe 1 Lorbeerblatt 1 EL Weizenstéarke
1 EL Balsamico, alt Olivenol

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Lammriicken:

Die Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit etwas Olivenol von allen
Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen 30 Minuten rosa garen. Das Lamm in einer Pfan-
ne mit aufschdumender Butter, Rosmarinnadeln und Knoblauch kurz vor dem Servieren eine
Minute von allen Seiten erneut anbraten, kurz abtropfen lassen und in Tranchen schneiden.
Sellerie:

Den Sellerie schilen, in kleine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit etwas Zitronenschale in
Olivenol langsam gar schmoren.

Cashewkerne:

Die Cashewkerne mit den Sternanis und Butter in einem kleinen Topf geben die Niisse braun
rosten. Mit Pfeffer und Puderzucker abschmecken, anschlieend gut abtropfen lassen. Den Back-
ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Vinaigrette:

Die Schalotten samt Schale auf ein Blech mit Meersalz geben, im vorgeheizten Backofen 30 Mi-
nuten schmoren und anschliefend das weiche Schalotten-Mittelstiick aus der Schale ,,driicken®.
Rotwein mit Brithe und Lorbeerblatt einkochen, anschlieBend mit etwas Stdrke sdmig binden,
mit Balsamico abschmecken, Olivenol unterrithren und die Schalotten darin anschwenken. Den
Lammriicken mit der Vinaigrette, dem Sellerie und den Cashewkernern servieren.

Alexander Herrmann am 18. Februar 2011
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Lamm-Riicken mit Zimt, Chili, Blumenkohl-Remoulade

Fiir 2 Personen
400 g Lammriicken, pariert 200 g Blumenkohlréoschen 1 Sardellenfilet

1 Zitrone 1 rote Chilischote 2 hartgekochte Eier
1 Ei 1 TL Senf 2 Zimtstangen

0,5 Bund Thymian 1 TL Kapern 1 Gewiirzgurke

1 TL Kerbel 1TL Estragon 100 ml Rapsol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Blumenkohlréschen kurz in heiflem
Wasser blanchieren. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Aus dem ganzen Ei, Senf,
Salz, Zitronensaft und dem Rapsol eine leichte Mayonnaise herstellen. Die hartgekochten Eier
hacken, in die Mayonnaise geben. Die Sardelle fein hacken und zusammen mit dem Estragon,
Kerbel und den Kapern zugeben. Die Gewiirzgurke und die Blumenkohlréschen klein schneiden
und zu der Mayonnaise geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lammriicken waschen,
trocken tupfen und in heiflem Rapsol anbraten. Die Zimtstangen, die Chili und den Thymian
zugeben um das Fleisch zu aromatisieren. AnschlieBend zum Garen in den Ofen geben. Das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und zusammen mit der Remoulade anrichten.

NN am 27. August 2010

Lamm-Ricken, Salat von Pfifferlingen, Pfirsichen, Pfeffer

Fiir 4 Personen

500 g Lammriicken 1 EL Pflanzendl 400 g Pfifferlinge

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Salz, Pfeffer 20 g gerducherter Bauchspeck 1 reifer Pfirsich

1 Biozitrone 2 EL Olivenol 1 TL eingel. griiner Pfeffer

3 Zweige Kerbel 2 Zweige Koriander

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Die Silberhdute vom Lammriicken
entfernen, den Fettdeckel sehr fein einschneiden. Dann in einer Pfanne mit 1 EL Ol auf der Fett-
seite langsam knusprig anbraten. Den Lammriicken drehen, von der Fleischseite kurz anbraten
und auf das Gitter im Backofen legen. Von jeder Seite ca. 5 Minuten im Ofen garen, heraus-
nehmen und 5 Minuten in Alufolie eingewickelt ruhen lassen. Pfifferlinge gut putzen. Schalotten
und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen und Schalotten
und Knoblauch darin glasig andiinsten, dann in eine Schiissel geben. Pfifferlinge in der heiflen
Pfanne anrtsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu den Schalotten geben. Speck fein wiirfeln
und in einer Pfanne auslassen. Pfirsich in Spalten schneiden und mit den Speckwiirfeln zu den
Pfifferlingen geben. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und Saft auspressen. Den Salat mit
Olivenol, grimem Pfeffer, etwas Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken. Kerbel und Ko-
riander abspiilen und trocken schiitteln. Pfifferlingssalat auf Tellern anrichten. Den Kerbel und
den Koriander dariiber zupfen. Lammriicken portionieren, mit Meersalz wiirzen und neben dem
Salat anrichten.

Michael Kempf Freitag, 15. Juli 2011
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Lamm-Riicken, Senf -Estragon-Lavendelkruste, Ratatouille

Fiir 4 Portionen

Lammriicken:

800 g Lammriicken 5 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 EL Olivensl 1-2 TL Dijonsenf % TL Senfpulver

1 TL siier Senf 1 EL Estragon 1 TL Lavendelbliiten
Salz, Pfeffer 1 Bund Petersilie 2 Eigelb

60 g Panko-Brosel

Ratatouille:

2 EL Olivenol 1 Mohre 1 rote Paprika

1 Zucchini, 1 Gemiisezwiebel 1 Aubergine

4 Tomaten 3 Knoblauchzehen 1 TL Zucker

1 TL gehackter Rosmarin 1 T1 gehackter Thymian 1 T1 gehackter Petersilie
Salz, Pfeffer

Lammriicken:

Den Lammriicken parieren. Das Fleisch salzen. Von allen Seiten bei hoher Hitze 2 bis 3 Minuten
direkt angrillen und in Alufolie warmhalten.

Fiir die Senfkruste die Schalotten und den gehackten Knoblauch in Olivendl glasig andiinsten und
anschliefend in eine Schiissel geben. Dazu kommen die verschiedenen Senfsorten, der gehackte
Estragon, die Lavendelbliiten, Salz, Pfeffer, Petersilie, die Eigelbe und das geriebene Weifibrot
oder Paniermehl zur Bindung. Alles gut vermengen.

Die Masse auf den trocken getupften Lammriicken 3 bis 4 mm dick aufstreichen. Den Lamm-
riicken im geschlossenen Grill bei 160 °C bis 170 °C 10 bis 15 Minuten garen, bis er eine Kern-
temperatur von 58 °C bis 59 °C hat.

Anschliefend in leicht schrig geschnittenen Scheiben auf dem Teller facherférmig anrichten, da-
zu kann Ratatouille gereicht werden.

Ratatouille:

Das Gemiise waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Auf der heiflen, gedlten Grillplatte
zuerst die Karottenstiicke scharf angrillen und, nachdem sie Farbe bekommen haben, in eine
grofle Schiissel geben. Danach in dieser Reihenfolge Paprika, Zucchini, Zwiebel und die Auber-
gine angrillen und ebenfalls in die Schiissel fiillen.

Im Anschluss Tomatenstiicke, gehackten Knoblauch und den Zucker zufiigen und alles mischen.
Die Gemiisemischung nun nochmals aus der Schiissel auf die Grillplatte geben und erwirmen.
Die Krauter hinzugeben, mit Salz und frischem Pfeffer abschmecken und servieren.

test Juni 2012
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Lamm-Ricken-Curry mit Gewiirz-Reis

Fiir 2 Personen

Fiir das Curry:

1 griine Chilischote 1 griine Paprika 10 g Ingwer

1 Stange Zitronengras 2 Zweige frischer Koriander 1 TL schwarze Pfefferkoérner
1 TL Koriandersamen 1/2 TL Kreuzkiimmel 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 400 g Lammriicken Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz 150 ml Gemdiisebriihe 1 TL Mehlbutter

Fiir den Gewiirzreis:

80 g Basmatireis 1 Zwiebel 1/2 Zimtstange

2 Kardamomkapseln 2 Gewiirznelken 3 schwarze Pfefferkorner

1 EL Butterschmalz 1 Prise Kurkuma 40 g Cashewniisse

Fiir die Currypaste Chilischote und Paprika entkernen und grob schneiden. Ingwer schilen und
fein hacken. Vom Zitronengras die duflere harte Schale entfernen, dann fein hacken. Koriander
abspiilen, trocken schiitteln und grob zerzupfen. Chili, Paprika, Ingwer, Zitronengras, Koriander
und Pfefferkdrner in einen Cutter geben. Koriander und Kreuzkiimmel in einer Pfanne ohne
Fett leicht rosten, dann zu den anderen Zutaten mit in den Cutter geben und alles zu einer
feinen Paste piirieren. Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Fleisch in 3 cm
grole Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz
von allen Seiten bei méfiger Hitze braten. Fleisch aus der Pfanne nehmen. In der Fleischpfanne
Schalotte und Knoblauch anschwitzen, mit Gemiisebriihe abléschen. Currypaste beigeben und
den Fond leicht einkochen. Fiir den Gewiirzreis den Reis gut mit kaltem Wasser abspiilen. Die
Zwiebel schilen und fein schneiden. Zimtstange in Stiicke brechen und vom Kardamom die
Samen auslosen. Nelken und Pfefferkérner im Morser leicht zerstoflen. In einem Topf 1 EL
Butterschmalz schmelzen, Zwiebel zugeben und anschwitzen, Zimt, Kardamomsamen, Nelken
und Pfefferkdrner zugeben. Reis und Kurkuma zugeben und mit Wasser auffiillen. Den Reis
ca. 25 Minuten kocheln lassen. Cahewniisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und unter den
gegarten Reis mischen. Das Curry mit Mehlbutter binden und abschmecken. Die Fleischwiirfel
wieder in die Sofle geben und anrichten. Das Curry mit Reis servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 25. Februar 2010
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Lamm-Riicken-Réllchen, M6hrchen, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln, klein 4 Lammriickenfilets, a 150 g 2 TL Senf, mittelscharf

2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten 1 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin 5 EL Olivenol

125 ml Lammfond 125 ml Rotwein, trocken 150 g Créme-fraiche
400 g Mohren 1 Apfel, z.B. Boskoop 2 EL Butter

1 EL Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln in Salzwasser mit oder ohne Schale garen und anschlieend abgieflen. Zwei Ess-
l6ffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten, bis sie leicht gebraunt
sind. Die Nadeln eines halben Bundes Rosmarin zupfen und die Kartoffeln mit Salz, Pfeffer
und Rosmarin abschmecken. Die Mohren schilen und in schrige Scheiben schneiden. Den Apfel
schilen, entkernen und ebenfalls in schrige Scheiben schneiden. Die Butter in einem Topf zum
Schédumen bringen und die Mohren dazugeben. Anschlielend salzen, mit Zucker bestreuen und
von allen Seiten leicht bridunen. Eine ungeschilte Knoblauchzehe dazugeben und das Ganze cir-
ca 15 Minuten schmoren. Etwa zwei Minuten vor Ende der Garzeit die Apfel hinzugeben. Die
Bléatter eines halben Bundes Petersilie abzupfen und hacken. Nun die Mohren mit Pfeffer wiirzen
und mit einem Essloffel Petersilie bestreuen. Die Lammriickenfilets waschen und trockentupfen,
anschlieffend seitlich in der Mitte einschneiden. Die Filets flach ausbreiten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen sowie mit Senf bestreichen. Die Schalotten und eine Knoblauchzehe abziehen und fein
hacken. Die Blétter des Thymians und die Nadeln des {ibrigen Rosmarins abzupfen und fein ha-
cken. Die Blatter der restlichen Petersilie ebenfalls abzupfen und fein hacken. Nun die Krauter
sowie Schalotten und Knoblauch mit einem Essloffel Ol vermengen und gleichmiflig auf dem
Fleisch verteilen. Das Lamm daraufthin aufrollen und mithilfe von Zahnstochern befestigen. Das
restliche Ol in der Pfanne erhitzen und die Rouladen darin von allen Seiten scharf anbraten.
Mit Lammfond und Rotwein abléschen und circa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen.
Anschlielend das Fleisch herausnehmen, die Sofle mit Créme-fraiche verfeinern und etwas ein-
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zahnstocher aus den Rouladen entfernen,
das Fleisch in Scheiben aufschneiden und mit Rosmarinkartoffeln, Mohren und der Sofle auf
einem Teller anrichten.

Horst Lichter am 03. April 2010

Lamm-Riicken
Fiir 4 Personen
3 kg Lammriicken mit Fettdeckel Salz 7 El Olivenol
1 Knolle junger Knoblauch 4 Zweige Rosmarin

Den Fettdeckel mit einem scharfen Messer oder Teppichmesser kreuzweise einschneiden. Das
Fleisch auf der Fleischseite salzen und auf der Fettseite mit je 2 E1 Ol bestreichen.

3 El Ol in einer groBen Pfanne erhitzen das Fleisch darin erst auf der Fettseite, dann auf der
Hautseite anbraten. Knoblauchknolle quer halbieren und zusammen mit dem Rosmarin zum
Fleisch geben. Fleisch wieder auf die Fettseite legen.

Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 30-35 Minuten garen.
Nach dem Garen 10 Minuten ruhen lassen.

Tim Malzer am 04. 06. 2011
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Lamm-Ragout mit grobem Rosenkohl-Piiree

Fiir 2 Personen

300 g Lammfleisch 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
2 Tomaten 2 EL Olivenol 1 EL Mehl

200 ml Rotwein 200 ml Lammfond 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

100 g rote Paprika 100 g gelbe Paprika 200 g Rosenkohl

1 Schalotte 30 g feine Speckwiirfel 1 EL Butter

50 ml Sahne

Lammfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die
Tomaten mit heifem Wasser iiberbriihen, schilen und wiirfeln. In einem flachen Topf 1 EL Oli-
venol erhitzen und das Fleisch anbraten, Zwiebel und Knoblauch zugeben und mit anschwitzen,
Tomatenwiirfel ebenfalls zugeben. Mit Mehl bestduben. Anschlieend mit Rotwein abléschen.
Mit dem Lammfond aufgieSen. Rosmarin, Thymian und Lorbeerblatt dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und 20 Minuten kochen lassen. Die Paprika in Wiirfel schneiden, in einer Pfan-
ne mit 1 EL Olivenol anschwitzen und dann zum Lammragout geben. Das Ragout noch einige
Minuten kochen lassen. Den Rosenkohl putzen und in Salzwasser blanchieren. Dann den Kohl
durch die grobe Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Die Schalotte schélen und fein hacken. Die
Speckwiirfel mit den Schalotten in einem Topf mit Butter anbraten und den gehackten Rosen-
kohl dazugeben. Mit der Sahne aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lammragout
mit dem Rosenkohl anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Otto Koch Freitag, 12. Februar 2010

Lamm-Ragout mit Peperoni und Couscous

Fiir 2 Personen

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Tomaten

1 Peperoni 300 g Lammfleisch vom Hals 6 EL Olivenol

250 ml Rotwein 250 ml Lammfond je 2 Zweige Rosmarin und Thymian
2 Lorbeerblétter Salz, Pfeffer 100 g rote Paprika

100 g gelbe Paprika 1 Schalotte 100 g Couscous

1 Msp Kreuzkiimmel 180 ml Gefliigelbriihe

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten am Strunk einritzen, kurz blanchie-
ren, kalt abschrecken und dann die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Peperoni halbieren, Krne entfernen. Lammfleisch in
kleine Wiirfel schneiden und in einem flachen Topf mit 3 EL Olivendl anbraten. Zwiebel und
Knoblauch zugeben und mit anschwitzen. Danach die Tomaten zugeben weiterrosten und mit
Rotwein abléschen. Mit dem Lammfond aufgielen, Peperonihélften und die Kréduter zugeben.
20 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwischendurch immer abschmecken.
Paprika schilen, das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Paprika-
wiirfel in 2 EL Olivendl anschwitzen und dann zum Lammragout geben. Noch einige Minuten
kochen lassen. Fiir den Couscous die Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Olivenol anschwitzen.Couscous zugeben und mit Kreuzkiimmel und einer Prise Salz wiirzen.
Mit Gefliigelbriihe auffiillen und 2 Minuten kochen lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen und
zugedeckt ca. 5 Minuten ziehen lassen. Lammragout mit Couscous anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 29. August
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Lamm-Rollbraten mit Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

300 g Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Bund Thymian

4 EL Olivendl 1 EL Dijon-Senf 1 Bund Réstgemiise

1 kg Lammschulter (ausgebeint) Salz, Pfeffer 3 Tomaten

300 ml Fleischbriihe 700 g Kartoffeln, fest 250 ml Gemiisebriihe

50 ml Sahne 1 Prise Muskat 100 g Bergkése, gerieben

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Thymian fein hacken. In einer Pfanne
mit 2 EL Olivenol Schalotten und Knoblauch anschwitzen. Dann vom Herd nehmen und den
Senf untermischen. Rostgemiise schilen und wiirfeln. Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150
Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Lammschulter ausbreiten, die dicken Stellen etwas flach
klopfen und mit reichlich Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schalottenpaste darauf streichen und mit
Thymian bestreuen. Dann aufrollen und mit Kiichengarn gut zusammenbinden. Den Rollbraten
auch von auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knochen zerhacken und in einem Bréter mit 2
EL Olivendl von allen Seiten anbraten. Den Rollbraten zugeben und von allen Seiten anbraten.
Das Rostgemiise zugeben und den Bréter in den vorgeheizten Ofen geben und schmoren. In der
Zwischenzeit die Tomaten mit heiflem Wasser {iberbriihen, die Haut abziehen, entkernen und in
Stiicke schneiden, die Tomaten zugeben. Nach ca. 30 Minuten Schmorzeit mit etwas Fleischbriihe
abloschen. Das Fleisch sollte ca. 1 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt sein. Immer wieder etwas
Briihe abloschen, bis das Fleisch weich ist (insgesamt ca. 1,5 -2 Stunden Garzeit). Der Braten
ist fertig, wenn sich eine Spiefigabel sanft einstechen und leicht wieder herausziehen ldsst. Die
Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln und in eine gebutterte Auflaufform schichten, mit
etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebrithe und Sahne angieflen und mit Kése be-
streuen. Im heiflen Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen. Den Braten aus dem Bréter nehmen
und die entstandene Sole durch ein Sieb passieren. Diese abschmecken und evtl. entfetten. Den
Rollbraten aufschneiden und mit der Sofle anrichten. Dazu das Kartoffelgratin reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 27. Februar 2008
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Lamm-Schnitzel auf Spargel-Gemiise mit Minz- Joghurt

Fiir zwei Personen

300 g Lammschnitzel 150 g weifler Spargel 150 g griiner Spargel
1 Zitrone 50 g Weilbrotbrosel 150 g Rahmjoghurt
2 EL kalte Butter 1 Ei 70 ml Gemiisefond

1 Msp. Zitronenabrieb 2 EL Minzebléttchen 1/2 Bund Dillspitzen
50 g doppelgriffiges Mehl  Chiliflocken Mildes Chilisalz
Pflanzenol Zucker Salz, Pfeffer

Die Minze und den Dill fein schneiden. Mit dem Joghurt, etwas Zitronenabrieb und zwei Ess-
l6ffeln Zitronensaft vermischen und mit etwas Chiliflocken, dem Salz und dem Zucker abschme-
cken. Den weiflen Spargel schélen und von den Enden befreien. Anschlieflend den griinen Spargel
waschen und nur im unteren Drittel schilen, anschlieBend von den Enden befreien. Die Spargel-
stangen in etwa ein Zentimeter schrige Stiicke schneiden. Den Spargel in eine Pfanne geben, den
Fond angieflen und bei milder Hitze etwa sieben Minuten bissfest garen. Anschlielend die Butter
hineinrithren und mit Chilisalz abschmecken. Die Lammschnitzel in diinne Scheiben schneiden
und mit dem Handballen etwas flach driicken. Die Schnitzel mit Chilisalz abschmecken und
zunéchst in doppelgriffigem Mehl, einem verquirltem Ei und den Weiflbrotbréseln wenden. In
einer groBen Pfanne bei mittlerer Temperatur in fingerdickem Ol auf beiden Seiten goldbraun
braten. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit etwas Zitronensaft betriufeln und
mit Salz abschmecken. Die Lammschnitzel auf einem Teller anrichten. Den Spargel dazugeben,
mit dem Minz-Joghurt garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. April 2012

Lamm-Schnitzel mit Gewiirz-Panade

Fiir 2 Personen

300 g Lammriicken ausgelost 4-5 Toastbrotscheiben 3-4 Zweige Thymian
3-4 Zweige Rosmarin 1 Msp. Anis- und Fenchelsamen 1 Msp. Paprikapulver
ca. 100 g Mehl 1 Ei 1 EL Butterschmalz
2 Tomaten 1 Fenchelknolle 1 TL Butter

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Den Lammriicken parieren und schréig in moéglichst grofie Scheiben schneiden. Einen Gefrierbeu-
tel auf die Scheiben legen und diese vorsichtig mit einem Plattiereisen oder einer Pfanne diinn
klopfen. Das Toastbrot reiben, Thymian und Rosmarin fein hacken, Fenchel- und Anissamen im
Morser zerkleinern und alles mit dem Paprikapulver vermischen. Die Lammstiicke erst in Mehl
wenden, gut abklopfen, in verschlagenem Ei wenden und zum Schluss durch die Brotgewiirzmi-
schung ziehen. Bei kleiner Hitze in Butterschmalz von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten langsam
braten. Die Tomaten h&uten, das Fruchtfleisch entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Fenchel putzen, in feine Scheiben schneiden mit etwas Butter in der Pfanne anbraten, mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Tomatenwiirfel zugeben, erneut abschmecken und das Fenchel-
gemiise mit den Lammschnitzeln servieren.

Tipp: Die Fenchel- und Anissamen lassen sich auch sehr gut in einer Kaffeemiihle zerkleinern.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18.Marz 2008

72



Lamm-Schulter mit Brunnenkresse -Stampf, Prinzessbohnen

Fiir vier Portionen

1 Lammschulter (ca. 1 kg) 1 Zwiebel 2 Karotten, klein

1/4 Sellerieknollen 6 Knoblauchzehen 1 Krauterstraufichen
600 g Kartoffeln, mehlig 200 g Brunnenkresse 2 Schalotten

50 g Butter 50 ml Gemiisefond 400 g Prinzessbohnen
12 Kirschtomaten 1 Zwiebel, rot 50 g Bacon

2 EL Olivenol 2 Zweige Bohnenkraut 1 EL Honig

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Lammschulter mit Kiichengarn so
binden, dass das Fleisch schon kompakt ist. Fiir zwei Minuten in kochendem Wasser blanchie-
ren, herausheben und kalt abschrecken. AnschlieSend in einen Topf knapp bedeckt mit kaltem,
leicht gesalzenem Wasser geben. Bei milder Hitze langsam aufkochen, 30 Minuten bei mittlerer
bis schwacher Hitze zugedeckt kochen. Die Zwiebel, die Karotten und den Sellerie schélen. Das
Gemiise wiirfeln und vier Knoblauchzehen ungeschélt halbieren. Zusammen mit dem Krauter-
straufichen zum Fleisch geben und noch etwa ein bis zwei Stunden weiter kochen, bis das Fleisch
weich ist. Mit einer Spiefigabel in das Fleisch stechen. Lisst sie sich leicht einstechen und wieder
herausziehen, ist das Fleisch gar. Die Kartoffeln griindlich waschen, abtropfen lassen und im
Backofen etwa eine Stunde weich garen. Die Kartoffeln anschliefend halbieren und das Frucht-
fleisch mit einem Loffel aus der Schale 16sen, in einen Topf geben und grob zerstampfen. Die
Brunnenkresse putzen, waschen und trocken schleudern. Eine Knoblauchzehe und die Schalotten
schélen, klein wiirfeln und in 50 Gramm Butter anschwitzen. Mit dem Gemiisefond abléschen
und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen. Die Brunnenkresse und den Sud unter die Kartoffeln mischen. In der Zwischenzeit die
Bohnen putzen und waschen. In Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser circa sechs Minu-
ten bissfest kochen. Die Bohnen anschlieend in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.
Die Tomaten waschen, abtrocknen und halbieren. Die rote Zwiebel und die iibrige Knoblauchze-
he schilen, und beides fein wiirfeln. Den Bacon klein schneiden und zusammen mit den Zwiebel-
und Knoblauchwiirfeln in zwei Essloffel Olivendl knusprig anbraten. Die Bohnen zugeben und
darin anbraten. Das Bohnenkraut abbrausen, trocken schleudern und die Blitter abzupfen. Ab-
schlieBend die Tomaten und die Blatter vom Bohnenkraut zusammen mit dem Honig zu den
Bohnen geben. Durchschwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lammschulter vom
Kiichengarn befreien, in Scheiben schneiden und mit dem Brunnenkressestampf und den Bohnen
auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 18. August 2012
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Lamm-Schulter mit glacierten Radieschen und Mangold

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 3 Knoblauchzehen 3 EL Butter

1 Brotchen vom Vortag 60 ml Milch 2 Sténgel glatte Petersilie
2 Sténgel Basilikum 4 Zweige Thymian 1 Ei

Salz, Pfeffer 1 ausgeloste Lammschulter (850 g) 1 Zwiebel

1 kleine Karotte 50 g Sellerie 2 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 2 Zweige Rosmarin 300 ml Rotwein

300 ml brauner Fond 12 Radieschen 400 g Mangold

100 ml Gemiisebriithe

Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Schalotte und eine Knoblauchzehe
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Das Brotchen in feine
Wiirfel schneiden, die Milch erwérmen und iiber die Brotchenwiirfel geben. Die Krauter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zu den eingeweichten Broétchen ein Ei, die angeschwitzten
Schalotten und die Krauter geben, alles gut vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Lammschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Brotchen-Kriutermasse fiillen, aufrollen
und den Braten mit Kiichengarn zusammenbinden. Zwiebel, Karotte und Sellerie schéilen und in
grobe Wiirfel schneiden. 2 Knoblauchzehen schilen und andriicken. In einem Schmortopf mit 2
EL Olivendl die gefiillte Lammschulter von allen Seiten anbraten. Das grob gewiirfelte Gemiise
und die angedriickten Knoblauchzehen zugeben, Tomatenmark und Rosmarin zugeben und alles
mitanrésten. Dann mit Rotwein und Fond abléschen und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde
schmoren lassen. In der Zwischenzeit die Radieschen putzen. Die Mangoldblétter waschen und
in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die geschmorte
Lammschulter aus dem Topf nehmen, den Saucenansatz in einen kleinen Topf passieren, etwas
einkochen und abschmecken. In einem kleinen Topf etwa 100 ml Wasser erhitzen, leicht salzen
und die Radieschen darin einige Minuten dampfen, das Wasser abschiitten, 1 EL Butter zu
den Radieschen geben und unterschwenken. Mangold in einer Pfanne mit Gemiisebrithe und
1 EL Butter warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Braten aufschneiden und
mit der Sauce, dem Mangoldgemiise und den Radieschen anrichten. Dazu passen gebratene
Kartoffelwiirfel.

Otto Koch Freitag, 08. April 2011
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Lamm-Schulter mit Spargel

Fiir 4 Personen
Lamm-Ragout:

800 g Lammschulter, entbeint 1 Karotte 400 g Schalotten
0,25 Gemdisefenchel 1 Stange Staudensellerie 2 Tomaten
1-2ELOI 1 TL Puderzucker 350 ml Rotwein, kréftig
1 EL Tomatenmark 1 1 Gefliigelbriihe 1 Lorbeerblatt

0,5 Zitrone, unbehandelt 2 Zehen Knoblauch 2 Scheiben Ingwer
2 — 3 Zweige Thymian 20 g Butter, kalt Cayennepfeffer
Lammriicken:

2 Lammriicken 1 EL Kokosfett 2 EL Butter, braun
1 Stange Zimt 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 Vanilleschote, klein Chilisalz

Spargel: 300 g Spargel, griin 300 g Spargel, weifl
1 — 2 TL Puderzucker 70 ml Gemdiisebriihe 1 - 2 EL Butter
0,25 Bund Petersilie Chilipulver Pfeffer, Salz

Lamm-Ragout: Das Lammfleisch in drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Karotte und die
Schalotten schilen. Die Schalotten vierteln und die Karotte in Scheiben schneiden. Den Fenchel
und Staudensellerie putzen. Den Sellerie schréig in einen halben Zentimeter dicke Scheiben und
den Fenchel in ein bis zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die Tomaten etwa 20 Sekunden in
kochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser abschrecken, enthduten, vierteln, entkernen und das
Tomatenfleisch in Wiirfel schneiden. Das Lammfleisch in einem Schmortopf in Ol bei mittlerer
Hitze portionsweise anbraunen und aus dem Topf nehmen. Den Puderzucker hinein stduben, hell
karamellisieren lassen, mit der Hélfte des Rotweines abloschen, das Tomatenmark hinein rithren
und sédmig einkocheln lassen. Den iibrigen Rotwein hinzufiigen und nochmals eink6cheln lassen.
Bis auf die Tomatenwiirfel alle Gemiisesorten hinein rithren, die Fleischwiirfel hinzufiigen und mit
der Briihe auffiillen. Einen Deckel so auflegen, dass noch ein Spalt frei bleibt und zwei Stunden
schmoren lassen, bis das Fleisch weich ist. Nach eineinhalb Stunden den Deckel abnehmen und
das Lorbeerblatt einlegen. Zum Schluss die Tomatenwiirfel hinein rithren. Einen Streifen Schale
aus der Zitrone herausschneiden. Geschilte und halbierte Knoblauchzehen, Ingwer, Thymian
und Zitronenschale einlegen, die Gewiirze einige Minuten darin ziehen lassen und samt dem
Lorbeerblatt anschlieBend entfernen. Die Butter hinein schmelzen lassen und mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Lammriicken: Die Lammriicken in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Kokosfett rundherum
anbraten. Auf das Ofengitter legen und in etwa 20 bis 30 Minuten im vorgeheizten Backofen
rosa durchziehen lassen. Braune Butter mit Zimtstange, dem Knoblauch, der Ingwerscheibe, der
Vanilleschote und Chilisalz in einer Pfanne erwédrmen. Die Lammriicken darin wenden.
Spargel: Den Spargel schilen. Den griinen Spargel dabei nur im unteren Drittel schilen und
die Spargelstangen in schrige Stiicke von circa einen halben Zentimeter Dicke schneiden. In
einer Pfanne bei mittlerer Hitze den Puderzucker farblos karamellisieren, den Spargel darin kurz
anschwitzen, die Briihe dazu geben und in sechs bis acht Minuten bei milder Hitze bissfest garen.
Butter und Petersilie dazu geben, mit Salz und Pfeffer oder Chilipulver wiirzen.

Anrichten: Das Lamm-Ragout auf warmen Tellern anrichten, den Lammriicken schrég in breite
Scheiben schneiden, an das Ragout anlegen und mit dem Spargel garnieren.

Alfons Schuhbeck am 29. April 2011
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Lamm-Schulter Navarin mit Erdfriichten und Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie
2 Tomaten 500 g Lammschulter 2 EL Olivenol

Salz 1 Prise Zucker 1 TL Tomatenmark

150 ml Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe 2 Lorbeerblétter 400 ml Gefliigelfond

1/2 Sellerieknolle 4 EL Butter Pfeffer

100 ml Sahne 80 g kleine Mohren 80 g kleine Riibchen

1/2 Fenchelknolle 2 Zweige Kerbel

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Zwiebeln und Karotte schilen. Zwie-
bel in feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie putzen und mit Karotte in 1 ¢m grofle Wiirfel
schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, die Haut ablésen und vierteln.
Das Kerngeh#use entfernen und die Tomatenviertel in feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch in ca.
6 cm grofle Wiirfel schneiden. In einem Schmortopf Olivendl erhitzen und das Fleisch goldbraun
anbraten. Mit Salz wiirzen. Gemiise zum angebratenen Fleisch geben. Mit Zucker bestreuen
und karamellisieren. Tomatenwiirfel schneiden. Mit dem Tomatenmark zugeben, kurze Zeit mit-
rosten, Wein angieflen und den entstandenen Bratenansatz abkochen. Thymian und Rosmarin
waschen, trocken schiitteln und mit der geschélten Knoblauchzehe und den Lorbeerblédttern zu-
geben. Mit dem Fond auffiillen im vorgeheizten Ofen zugedeckt ca. 1 Stunde zugedeckt schmoren.
Fiir das Selleriepiiree Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL
Butter Sellerie anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne zugeben und Sellerie ca. 20
Minuten weich kochen. Die M&hren und Riibchen schélen und halbieren. Fenchel putzen und in
5 mm dicke Scheiben schneiden. Gemiise in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausneh-
men und abtropfen lassen. 2 EL Butter in einem Topf schmelzen, Gemiise darin glasieren. Mit
Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Kerbel waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter
das Gemiise geben. Weich gekochten Sellerie mit einem Piirierstab fein mixen, evtl. durch ein
feines Sieb streichen und abschmecken. Das gegarte Fleisch aus der Sauce herausnehmen. Die
Sauce passieren, kurz etwas einkochen und mit 1 EL kalte Butter abbinden und abschmecken.
Fleisch wieder in die Sauce geben. Piiree in die Mitte eines flachen, runden Tellers geben, Fleisch
darauf anrichten, Gemiise zugeben und noch etwas Sauce iibergiefen.

Jorg Sackmann 06. Mérz 2012
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Lamm-Schulter-SpieBe mit Feigen

Fiir 4 Personen

800 g Lammschulter 6 Feigen 1 Stange Lauch
11 El Olivenol 2 El Honig 1 T1 Salz
1 T1 Zimtpulver 300 g Sahne-Joghurt

4 HolzspieBe in warmem Wasser einweichen. Fleisch in 4 cm grofie Stiicke schneiden, Feigen
halbieren, Lauch in 1 cm breite Ringe schneiden. Alles abwechselnd auf die Holzspiefle stecken.
Ein Backblech im heifien Ofen bei 180 Grad vorheizen. 6 E1 Ol, Honig, ca. 1 T1 Salz und Zimt
verrithren. 3 El Ol in einer Pfanne erhitzen, die Lammspiefe rundherum kréftig anbraten. Dann
auf das heifle Blech legen und mit Marinade betraufeln. Im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten weitergaren. Joghurt mit 2 El
Ol, 2 El Wasser und etwas Salz glatt rithren. Fleisch aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen
lassen und mit Joghurt und Petersiliensalat servieren.

Tim Malzer am 05. 06. 2010

Lamm-Schulter-SpieBe mit Rosmarin

Fiir 2 Personen

3 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen 5 EL Olivenol
200 g Lammfleisch (Schulter) Salz, Pfeffer 1/2 Salatgurke
1 Tomate 1 Friihlingszwiebel 1 rote Paprika
1/2 Zucchini 1/8 1 Gemiisebrithe 4 Scheiben Baguette

Von den Rosmarinzweigen die Nadeln abzupfen und fein hacken. Einen Teel6ffel beiseite stellen.
Die Zweige dienen spéter als Spiefle fiir das Fleisch. Ersatzweise kann man in Wasser einge-
weichte HolzspieBe nehmen. Eine Knoblauchzehe schilen. Den Rosmarin mit der durchgepress-
ten Knoblauchzehe und drei Essloffel Olivenol verriithren. Das Lammfleisch in Wiirfel schneiden
und mit dem gewiirzten Ol marinieren. Uber Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen. Die
Lammfleischwiirfel auf die Rosmarinstiele oder Holzspief3e stecken. SpieBe kréftig pfeffern und
salzen und in Olivendl von allen Seiten zehn Minuten braten. Warmstellen. Salatgurke, Tomate,
Friithlingszwiebel, Paprika und Zucchini fein hacken und mit Gemiisebriihe in einen Topf geben
und zehn Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Baguettescheiben in einer
Pfanne mit Olivendl anrosten. Eine Knoblauchzehe halbieren und die warmen Baguettescheiben
damit einreiben. Die Lammspiefie mit dem Gemiise anrichten. Baguette dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 14. Mai 2009
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Lamm-SpieBchen mit Tzatziki und Okra-Schoten

Fiir 2 Personen

300 g Lammlachse 300 g Okraschoten 1 kleine Salatgurke
1 rote Paprika 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange 1 Zweig Dill

1 Zweig Rosmarin 10 Lorbeerblétter 1 Ingwerknolle

1 Zimtstange 150 g griech. Joghurt 7 EL Olivenol
milde Chiliflocken Salz, schwarzer Pfeffer

Die Gurke schélen, ldngs halbieren, die Kerne entfernen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.
In kochendem Salzwasser etwa 30 Sekunden blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken.
Eine Knoblauchzehe schélen, klein hacken und mit Salz bestreuen. Mit dem Messerriicken etwas
zerreiben. Einen Essloffel Olivendl in einem kleinen Topf leicht erwédrmen und den Knoblauch
darin ein paar Minuten ziehen lassen. Den Joghurt mit dem Knoblauch-Olivenol glatt rithren
und die Gurkenwiirfel hinzufiigen. Den Dill waschen, trocken schiitteln und abzupfen. Mit dem
Joghurt-Gurken-Gemisch verrithren und mit Salz und Chiliflocken abschmecken. Fiir die Spiefie
den Lammriicken in zwei bis zweieinhalb Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die Zwiebel hal-
bieren und abziehen, die Paprika ebenso halbieren, putzen und waschen. Anschlielend beides
in zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die Lammfleischwiirfel abwechselnd mit Zwiebel-
und Paprikastiicken, sowie den Lorbeerbliattern auf Spiefle stecken. In einer Pfanne bei mittlerer
Hitze mit einem Essloffel Olivendl rundherum drei bis vier Minuten braten. Vom Herd nehmen
und noch etwas nachziehen lassen. Die zweite Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schnei-
den. Die Ingwerknolle waschen und grofziigig schilen. Anschlielend zwei Scheiben abschneiden.
Von der Zitrone sowie der Orange jeweils einen Streifen der Schale abreiben. Die Zimtstange
halbieren. Den Rosmarinzweig waschen und trocken schiitteln. Dann vier Essloffel Olivenol mit
den Knoblauchscheiben, dem Ingwer, der Zitronen- und Orangenschale, der Zimtstange sowie
dem Rosmarinzweig zu den LammspieBen geben und sie darin wenden. Nun die Okraschoten
waschen, putzen und gut trocken tupfen. In einer Pfanne einen Essloffel Ol erhitzen und die
Schoten bei mittlerer Hitze von allen Seiten kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Lammfleischspiefichen mit dem Tzatziki und den Okraschoten auf warmen Tellern anrichten und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Juni 2012

78



Lamm-Stelzen im Bohnen-Krduter-Sud

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 1 Gemiisezwiebel 1 TL Koriandersaat

2 Sternanis 1 TL Pfefferkérner, schwarz 2 Lamm-Stelzen, a 450 g
30 ml Olivenol 3 Zweige Thymian 1 Knolle Knoblauch, jung
200 ml Weiiwein 600 ml Lammfond 400 g Kartoffeln, klein, neu
400 g Saubohnen 400 g Buschbohnen 4 Zweige Petersilie, glatt
Salz Pfeffer

Das Suppengemiise putzen, waschen und in walnussgrofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abzie-
hen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Koriander, Sternanis und Pfeffer im Morser grob zersto-
Ben. Die Lammstelzen waschen und trockentupfen. Das Fleisch anschliefend grob von Fett und
Sehnen befreien und mit Salz und den gestoflenen Gewiirzen einreiben. Das Olivendl in einem
Schnellkochtopf erhitzen und die Lammstelzen darin anbraten. Die Knoblauchknolle waagerecht
halbieren. Das Gemiise, den Thymian und den halbierten Knoblauch zugeben. Alles einige Minu-
ten anbraten, bis sich Roststoffe am Boden bilden. Mit Weiflwein und Lammfond angieflen, den
Deckel schlieen und aufkochen, bis zwei Ringe am Ventil des Schnellkochtopfes zu sehen sind.
Nun die Hitze reduzieren und die Stelzen 15-25 Minuten koécheln lassen. Die Kartoffeln in der
Schale griindlich reinigen. Die Bohnen putzen und waschen. Die Saubohnenkerne aus den Hiil-
sen trennen, die Buschbohnen in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Schnellkochtopf
abdidmpfen lassen, 6ffnen und die Lammstelzen herausnehmen. Den Sud durch ein Sieb in einen
Topf gielen. Die Kartoffeln hineingeben und sechs bis acht Minuten darin garen, anschliefend
die Bohnenkerne und geschnittenen Bohnen zugeben und weitere fiinf bis acht Minuten garen.
Den Sud nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie kleinhacken, zugeben und den Sud
mit dem Gemiise in tiefen Tellern verteilen. Die Lammstelzen zerteilen und auf dem Gemiise
anrichten.

Johann Lafer am 03. Juli 2010
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Lemon-Myrthe-Lamm-Riicken mit Honig, Granny-Smith-Apfel

Fiir 4 Personen

Lamm:

2 Lammriicken, getrimmt 1 TL Lemon-Myrthe 0,5 TL Kubebenpfeffer
1 EL Butterschmalz 3 Zehen Knoblauch 3 Zweige Rosmarin

4 EL Leatherwood-Honig 1 Bund Pfefferminze Meersalz

Apfel:

600 g Granny-Smith-Apfel 1 Zitrone 0,5 TL Chiliflocken

5 EL Hibiskus-Sirup 8 Hibiskusbliiten Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Lamm:

Den Lammriicken mit Salz, Lemon-Myrthe und Pfeffer wiirzen. In Butterschmalz mit Knoblauch
und Rosmarin fiinf Minuten anbraten. Mit Honig bestreichen und im vorgeheizten Backofen zehn
bis 15 Minuten garen, dabei mit Honig bestreichen. Zehn Minuten unter der Folie ruhen lassen
und anschliefend noch mal kurz in der Pfanne durchschwenken. In fein gehackter Minze wenden
und aufschneiden.

Apfel:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Apfel entkernen und in Spalten schneiden. In etwas Butter
anschwenken, mit Zitronensaft, Chiliflocken und Hibiskussirup sieben Minuten garen. Abgieflen
und den Saft einkochen. Das Lamm auf den Apfeln anrichten, mit Bliiten dekorieren und mit
Sirup umsprenkeln.

Andreas C. Studer am 26. November 2010
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Marinierte Lamm-Koteletts mit scharfem Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

Lammkoteletts:
800 g Lammkarree 300 ml Sojasofe 200 ml siifler japan. Reiswein
200 ml Sake (Reiswein) 1 Zwiebel 3 Zehen Knoblauch
1 Chilischote Salz Pfeffer
Kartoffelgratin:
750 g Kartoffeln 400 ml Sahne 0,5 TL Togarashi-Pfeffer
0,5 Chilischote 0,5 Zehe Knoblauch Salz
Pfeffer
Minzsof3e:
1 Bund Minze 1 Bund Petersilie, glatt 1 Bund Koriander
150 ml Reis-Essig, mild 300 ml Traubenkerncl 2 EL Sesamol
0,5 Chilischote Zucker Salz
Pfeffer
Lammkoteletts:

Mirin und Sake einmal kurz aufkochen und anschlieBend abkiihlen lassen. Im Mixer mit der
Sojasofe vermengen. Die klein geschnittene Zwiebel, die geputzte Chilischote und den zerhackten
Knoblauch dazugeben. Das Ganze kurz mixen. Das Lamm in Koteletts schneiden und in der Sofle
circa eine Stunde marinieren. Nach dem Marinieren die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf einem Grill oder in einer Grillpfanne garen. Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.
Kartoffelgratin:

Die Kartoffeln schilen und auf einer Reibe oder Mandoline in diinne Scheiben hobeln. Die
Sahne mit Togarashi-Pfeffer, der gehackten Chilischote, dem geriebenem Knoblauch sowie mit
Salz und Pfeffer mischen. Wer es besonders scharf mag, fiigt noch einen Essloffel Chilisofle hinzu.
Die Kartoffeln in eine feuerfeste Form verteilen und mit der Sahne vermischen und bedecken. In
den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gratin braucht ungefihr 40 Minuten.

Minzsof3e:

Minze, Petersilie und Koriander zupfen und in einem Mixer mit dem Essig vermengen. Nun nach
und nach das Ol und zum Schluss die gehackte Chilischote dazugeben. Mit Salz und Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.

Steffen Henssler am 26. Méarz 2010
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Mediterranes Lamm-Lachs-Schnitzel-Crostini

Fiir 4 Personen

Pesto:

2 Zehen Knoblauch 50 g Pinienkerne 75 g Ol-Tomaten, getrocknet
1 EL Tomatenmark 100 ml Olivendl, mild, nativ 30 g Parmesan
Kresse Salz Pfeffer

Crostini:

1 Ciabatta 1 Zucchini 1 Aubergine

1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb 80 ml Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 0,5 Knolle Knoblauch
Salz Pfeffer

Lammschnitzel:

600 g Lammlachse Ol Salz

Pfeffer 0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Basilikum
Parmesan Kresse

Pesto:

Zwei Knoblauchzehen schélen und grob wiirfeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun résten, dabei 6fter umriihren, da sie leicht anbrennen. Dann abkiihlen lassen. Getrocknete
Tomaten grob hacken. Knoblauch, Pinienkerne, Tomaten, Tomatenmark, etwas Kresse und Oli-
vendl in einer Kiichenmaschine zu einer cremigen Masse verarbeiten. Den Parmesan fein reiben,
untermischen und das fertige Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180
Grad vorheizen.

Crostini:

Zwei Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Das Ciabatta in diinne Scheiben schneiden, mit
den Knoblauchwiirfeln bestreuen und im vorgeheizten Backofen fiinf bis acht Minuten rosten.
Die Zucchini und Aubergine putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Paprika putzen und
achteln. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen. Thymian, Rosmarin und den restlichen Knob-
lauch zugeben und das Gemdiise darin nacheinander grillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im
Backofen warm stellen.

Lammschnitzel:

Lammlachse in acht Stiicke schneiden, diese zwischen zwei leicht getlten Folien flach klopfen.
Anschlielend in der Grillpfanne von beiden Seiten eine Minute braten, salzen und pfeffern. Cia-
batta, Gemiise, Fleischscheiben und einige Basilikumblédtter abwechselnd aufeinander schichten,
dabei immer wieder mit etwas Pesto betriufeln. Zuletzt mit frischen Schnittlauchrollchen, etwas
Kresse, gehobeltem Parmesan und dem restlichen Pesto fertig stellen und servieren.

Johann Lafer am 30. April 2010
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Orecchiette mit Lamm-Filet, Herbst-Gemiise, Brombeeren

Fiir 4 Personen

Orecchiette:

400 g Kiirbis 1 Stiick Rote Bete, roh 3 EL Olivendl

400 g Lammfilet 3 Zweige Thymian 400 g Ohrchennudeln
1 Becher Ziegen-Frischkéise 150 g Brombeeren Meersalz

Salz Pfeffer

Blattsalat:

1 Schalotte 1 EL Senf, siify 3 EL Kiirbiskerne

3 EL Himbeeressig 5 EL Walnussol Sahne

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.
Orecchiette:

Von Kiirbis und Rote Bete mit einem Pariser Loffel Stiicke ausschneiden und mit zwei Essloffel
Olivendl mischen. Salzen und 15 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Lammfilets in einem
Essloffel Olivendl kurz anbraten, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Thymianzweige dazu geben
und bei 80 Grad warm stellen. Orecchiette-Pasta al dente kochen. Gemiisebéllchen, Ziegenkése
und zum Schluss die Brombeeren beigeben und wiirzen. Alles auf Tellern anrichten, die Lamm-
filets aufschneiden und darauf drapieren, zum Schluss mit Thymian dekorieren.

Blattsalat:

Kiirbiskerne anrosten. Schalotte fein hacken, mit Senf, Himbeeressig, Wallnussél und einem
Schuss Sahne eine Vinaigrette anriihren. Salat anmachen und mit Kiirbiskernen bestreuen.

Andreas C. Studer am 31. Oktober 2008
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Ossobuco von Lamm-Haxen mit geschmortem Chicorée

Fiir 4 Personen
Fiir das Ossobuco:

3 Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Mohre 1 gelbe Riibe 1 Stange Staudensellerie
4 EL Olivensl 8 Scheiben Lammhaxen (a 150 g)  Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark 5 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

3 Korianderkorner 500 ml Rotwein 500 ml Lammfond

1 Prise Zucker 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Fiir den geschmorten Chicorée:

4 Kolben Chicorée Salz 20 g Butter

1 Prise Puderzucker 1 Spritzer Estragonessig Pfeffer

1 TL Zitronensaft
Fiir die Gremolata:

1 Knoblauchzehe 1 Stiel Petersilie 1 Stiel Estragon
1 Msp Kiimmel 1/2 TL Zitronenschale 1/2 TL Orangenschale
25 g Butter

Tomaten kreuzweise einritzen und ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser geben. Herausnehmen
und die Tomaten hduten. Tomaten achteln und entkernen. Zwiebel und Knoblauch schélen und
wiirfeln. Mohre, gelbe Riibe und Staudensellerie putzen, waschen und in ca. 5 mm grofie Wiirfel
schneiden. Ol in einem Schmortopf erhitzen. Lammhaxen darin von allen Seiten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Vorbereitetes Gemiise, Tomatenmark, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und
Koriander zu den Haxen geben, ca. 7 Minuten schmoren. Rotwein nach und nach zugeben, je-
weils um die Hélfte einkocheln lassen, bis der Rotwein verbraucht ist. Lammfond zugeben und
die Haxen darin ca. 40 Minuten schmoren, bis sie weich sind. Haxenscheiben aus dem Fond he-
ben. Den Fond durch ein Sieb geben und auf die Hélfte einkochen lassen. Lammhaxen zuriick in
den Fond legen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und warm stellen. Chicorée halbieren,
den harten Strunk entfernen und waschen. Chicorée quer in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden.
In sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschre-
cken. Butter in einer beschichteten Pfanne aufschdumen lassen. Puderzucker dariiber stduben
und ganz leicht karamellisieren lassen. Mit Estragonessig abloschen. Chicorée zufiigen und bei
schwacher Hitze ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Fiir die
Gremolata:

Knoblauch schilen. Petersilien- und Estragonblittchen von den Stielen zupfen. Knoblauch, Krau-
terblattchen, Kiimmel und Zitrusschale fein hacken. Weiche Butter in Flocken unterriihren. Al-
les in einen kleinen Topf geben. Kurz erhitzen und aufschiumen lassen. Warm stellen. Chicorée
kreisformig auf Tellern anrichten. Ossobuco darauf verteilen. Mit etwas Sauce betrédufeln und
etwas Gremolata bestreuen.

Jorg Sackmann 13. November 2012
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Paprika mit arabischem Lamm-Ragout gefiillt

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Tomaten

400 g Lammkeule 3 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt
Kreuzkiimmel, Zimt Salz, Pfeffer 250 ml Rinderbriihe
1 Schalotte 60 g Langkornreis 200 ml Fleischbriihe

2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 1/2 Bund glatte Petersilie

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden. Tomaten waschen, den Stiel-
ansatz entfernen und dann in Wiirfel schneiden. Fleisch in ca. 3 cm grole Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 1 EL Olivendl die Zwiebelscheiben anschwitzen, Fleischwiirfel zugeben und gut
anbraten. Tomatenwiirfel, Knoblauch, Lorbeerblatt, 1 Prise Kreuzkiimmel, 1 Prise Zimt, etwas
Salz und Pfeffer zugeben und ca. 1 Stunde zugedeckt weich schmoren, dabei immer wieder etwas
Rinderbriithe angieflen. Schalotte schilen fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliven-
0l anschwitzen. Reis untermischen, mit Kreuzkiimmel und 1 Prise Zimt mischen und mit der
Fleischbriihe auffiillen, 30 Minuten kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160, Gas Stufe 3) vorheizen. Paprikaschoten waschen, jeweils
einen Deckel abschneiden und das Kerngehéuse aushohlen. Auf ein Backblech die Paprikaschoten
und die Deckel geben, mit Olivendl einpinseln und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten weich
garen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das weich gekochte Lammragout,
abschmecken und Petersilie untermischen. In die Paprikaschoten fiillen und anrichten. Die Deckel
locker obenauf geben. Dazu den Reis servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 25. August 2011

Pochierte Lamm-Schulter mit Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Lammschulter (600 g) Salz 1 Zwiebel

2 Mohren 1/4 Sellerieknolle 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 1 Sténgel glatte Petersilie 1-2 Mohren

1 Kohlrabi 1 Schalotte 5 EL Olivenol

100 ml Gemiisebriihe Pfeffer 3 Friithlingszwiebeln
1 TL Dijon-Senf 1EL Zitronensaft 1 EL Weiflwein

Lammschulter ins kochende, leicht gesalzene Wasser geben, 30 Minuten bei geringer Hitze ko-
chen. Zwiebel schilen und grob wiirfeln. M6hren und Sellerie schélen, eine Mthre und Sellerie
grob wiirfeln. Gemiisewiirfel mit Lorbeerblatt und den Kriutern zugeben. Alles noch ca. 1 Stun-
de weiter kocheln. Das Fleisch ist gar, wenn man eine Spie8gabel leicht einstechen und leicht
wieder herausziehen kann. Kohlrabi schiilen, in Wiirfel schneiden. Ubrige Mahre ebenfalls wiir-
feln. Schalotte schélen und fein schneiden. Diese einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen,
Gemiise zugeben und kurz anbraten, Gemiisebriihe angieflen und einige Minuten diinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Friihlingszwiebeln putzen und fein schneiden. Senf mit 4 EL Oli-
venol, Zitronensaft und Weifiwein zu einer Vinaigrette mischen, Frithlingszwiebeln untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf Teller geben,
Vinaigrette angielen und Gemiise dazu anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 19. Mérz 2008
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Provenzalisches Lamm-Ragout

Fiir 4 Personen

4 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Rosmarinzweig
1/2 Bund Thymian 2 EL Olivensl 800 g Lammschulter
Salz 250 ml Lammfond 250 ml Rotwein

8 Navet-Riibchen Pfeffer

Die Zwiebeln schélen und in moglichst diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen und
andriicken. Die Kriuter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch in 3 cm grofle
Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen, Fleisch
zugeben und anbraten. Mit etwas Salz wiirzen. Kréuter und Knoblauch zugeben und alles braun
anschmoren. Mit Briithe und Rotwein auffiillen und aufkochen, dann zugedeckt bei milder Hitze
ca. 30 Minuten schmoren. In der Zwischenzeit die Riibchen waschen und in Achtel schneiden.
Die Riibchen hinzugegeben, und das Ragout zugedeckt noch ca. 35 Minuten weiterschmoren.
Hin und wieder umriihren. Das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren. Dazu
passt Baguette.

Vincent Klink Mittwoch, 09. Juni 2010

Ragout von Lamm-Schulter mit Mai-Riibchen und Meerrettich

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 800 g Lammschulter
2-3 EL Sonnenblumendl 200 ml Rotwein 200 ml Rote Bete Saft
200 ml Lammbriihe Meersalz, Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 500 g kleine Mairiibchen 2 EL Rapsol

1-2 EL Zitronensaft Currypulver (Garam Masala) 1/2 Bund Schnittlauch

150 g Joghurt aus Schafsmilch 60 g frischer Meerrettich

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad) vorheizen. Schalotten und
Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln. Die Lammschulter in 3 ¢cm grofle Wiirfel schneiden,
portionsweise in einem Schmortopf mit Sonnenblumendl kréiftig anbraten und wieder aus dem
Topf nehmen. Im Bratfett Schalotten und Knoblauch goldbraun anschwitzen, mit Rotwein, Rote
Bete Saft und Lammbriihe abloschen und aufkochen. Die angebratenen Fleischwiirfel mit Meer-
salz und Pfeffer wiirzen und wieder mit in den Topf geben. Rosmarin und Thymian einlegen
und im vorgeheizten Ofen ohne Deckel ca. 40 Minuten schmoren. Die Riibchen gut biirsten und
waschen, einzeln in Alufolie einpacken, mit in den Ofen geben und ca. 25 Minuten weich garen.
Mit einem Zahnstocher testen, ob die Riibchen weich und gar sind. Wenn die Schale zart ist,
kann man sie an der Riibe belassen, wenn nicht bitte schélen. Riibchen auspacken, in Spalten
schneiden, leicht salzen und mit Rapsol und Zitronensaft marinieren. Wenn das Fleisch weich
geschmort ist, den Topf wieder aus dem Ofen nehmen, bei Bedarf auf dem Herd die Schmorsauce
noch etwas einkochen lassen, mit Garam Masala abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Das Lammragout in tiefen Tellern anrichten. Die Riibchen darauf
verteilen. Schafsjoghurt und Schnittlauch darauf anrichten. Zuletzt frischen Meerrettich dariiber
reiben und servieren.

Michael Kempf 11. Mai 2012

86



Rosa Lamm-Riicken mit Tomaten-Kruste und roter Polenta

Fiir 4 Personen

4 Tomatenfilets, getrocknet 50 g Toastbrot 50 g Butter

1 EL Tomatenmark 1 EL Paprikapulver, edelsiif 4 Lammriickenfilets, a 180 g
4 Zweige Rosmarin 3 Zehen Knoblauch 100 g Polentagrief3

100 g Taleggio-Kése 9 Paprika, rot 100 g Sahne

90 ml Olivendl Gemiisefond, bei Bedarf Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Fiir die Kruste die Tomatenfilets
zusammen mit dem Toastbrot fein mahlen. Die Butter schaumig schlagen, mit den Tomaten-
broseln, dem Tomatenmark und dem Paprikapulver mischen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in einem Gefrierbeutel drei Millimeter dick ausstreichen. Im Kiihlschrank fest
werden lassen. 30 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Lammriickenfilets waschen
und trockentupfen. Anschliefend in der Pfanne mit den Rosmarinzweigen und dem ungeschil-
ten Knoblauch von allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen 15
Minuten garen. Fiir die Polenta die Paprikaschoten waschen, entkernen und in einer Saftzen-
trifuge entsaften. 400 Milliliter des Paprikasafts abmessen. 30 Milliliter Olivendl in einem Topf
erhitzen und den Polentagriel darin anschwitzen. Mit dem Paprikasaft abloschen und bei milder
Hitze quellen lassen. Dabei gelegentlich umriihren. Falls Fliissigkeit fehlen sollte, mit etwas Ge-
miisefond aufgiefen. Den Taleggio wiirfeln und in die Polenta rithren. Die Polenta mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in eine flache Schale geben und erkalten lassen. Den Bratansatz der Lammfilets
mit Sahne abldschen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Danach salzen und pfeffern.
Die Polenta nach Belieben in Stiicke schneiden oder ausstechen. Das restliche Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Polenta darin goldbraun anbraten. Die Polenta auf Tellern anrichten
und mit der Sofle betriufeln. Die Lammriickenfilets in Stiicke schneiden und auf der Polenta
anrichten.

Johann Lafer am 07. August 2010
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Rotes Lamm-Keulen-Curry mit Duft-Reis

Fiir 2 Personen

150 g Thail. Duftreis 2 Schalotten 1/2 Apfel

1/2 Banane 1 Tomate 2 EL Rapsdl

1 TL mildes Currypulver 1 EL rote Thaicurry-Paste 1 EL Mehl

250 ml Fleischbriihe 250 ml ungesiifite Kokosmilch Salz, Pfeffer

300 g Lammkeule, pariert 4 Thai-Auberginen 4 Friihlingszwiebeln

1 Bund Thai-Basilikum

Den Reis 2-3 mal mit Wasser gut abspiilen, dann mit 225 ml Wasser aufsetzen, aufkochen und
den Reis zugedeckt ca. 15 Minuten ziehen lassen. Fiir die Sofle Schalotten, Apfel und Banane
schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Tomate wiirfeln. Schalotten in einem Topf mit 1 EL
Ol anschwitzen, Apfel zugeben und anschwitzen. Dann Banane und Tomate untermischen und
mit anschwitzen. Curry und Curry-Paste zugeben, alles mit Mehl bestéduben. Den Ansatz mit
Fleischbriihe abloschen, gut verrithren und mit Kokosmilch auffiillen. Dann ca. 20 Minuten
kochen lassen, anschliefen mit einem Stabmixer piirieren und durch ein Sieb passieren. Die
Sole abschmecken. Die Lammkeule in Wiirfel schneiden, wiirzen mit Salz und Pfeffer und in
1 EL Ol anbraten, die Pfanne vom Herd ziehen und das Fleisch zugedeckt ruhen lassen. Die
Thai-Auberginen halbieren, Friihlingszwiebeln klein schneiden, beides in die Sofle geben und
noch 2 Minuten kochen lassen. Dann die Lammstiicke samt dem Fond (der sich gebildet hat
durch das Warmbhalten) zugeben und vermischen. Thai-Basilikum untermischen. Den Reis in
eine gebutterte Tasse abfiillen, auf Teller stiirzen und mit dem Thai- Curry umgiefen.

Otto Koch Freitag, 20. Mérz 2009

Schnelle Lamm-Koteletts

Fiir 2 Portionen

1 Lammkarree 1 Fenchel 30 g Walniisse
50 g schwarze Oliven 30 g Parmesan 1 Zitrone

1 TL Estragonbldtter Olivenol Chili

Salz Pfeffer

Die Knochen aus dem Lammkarree heraustrennen und das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne mit heiem Olivenol anbraten. Zwischendurch wenden. Den Fenchel vom Strunk
befreien und in feine Scheiben schneiden. In einer weiteren Pfanne in Olivenol anbraten. Die Filets
aus einer Zitrone l6sen und dazugeben. Walniisse und Estragonblétter hacken und zusammen
mit den schwarzen Oliven ebenfalls zum Fenchel geben. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Mit
reichlich Parmesan anbinden und auf Tellern anrichten. Das Lamm darauf legen und noch einmal
mit Pfeffer wiirzen.

Tipp:

Statt Zitronen- Orangenfilets verwenden.

Steffen Henssler am 19. 07. 2011
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Spitzkohl-Gemiise mit gebratenem Lamm-Lachs

Fiir 2 Portionen

200 g Lammlachs 150 g Spitzkohl 50 g Parma-Schinken
1 Zweig Petersilie 1 Zweig Salbei Ol

1 Zwiebel Sahne Butter

Salz Pfeffer

Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Spitzkohl und Zwiebeln hinein geben. Das Lammfleisch in mitteldicke
Tranchen schneiden und mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer zweiten Pfanne Ol erhitzen und die
Fleischtranchen darin anbraten. Den Spitzkohl mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hitze reduzieren
und eine Flocke Butter in die Pfanne geben. Ein wenig Petersilie zupfen und zu dem Spitzkohl
in die Pfanne geben. Den Parma-Schinken in grobe Streifen schneiden und zu dem Lamm in
die Pfanne geben. Ein wenig Salbei zupfen und ebenfalls zum Fleisch geben. Zum Schluss einen
Schuss Sahne zum Spitzkohl geben und kurz einkochen lassen. Den Spitzkohl auf Teller geben,
das Lammfleisch darauf anrichten und anschlieflend den krossen Parma-Schinken darauf geben.

Steffen Henssler am 17. Oktober 2012
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Springbock-Riicken mit Couscous und Dattel-Butter-Sofe

Fiir 4 Personen

Couscous:
150 ml Gemiisebriihe 1 Zehe Knoblauch 5 Kapseln Kardamom
0,5 TL Ras el Hanout 0,5 TL Kurkuma 2 Scheiben Ingwer
120 g Couscous 100 ml Sahne Butter, braun
Pfeffer, schwarz Salz
Springbock:
400 g Springbockriicken 1 EL Ol 2 EL Arganol
Pyramidensalz
Dattelbuttersofe:
80 ml Gemiisebriihe 1 — 2 TL Dattelextrakt 1 Prise Chiliflocken, mild
1 Prise Alio e olio 1 Prise Pfeffermischung 100 g Butter, sehr kalt
0,5 Orange, unbehandelt Salz
Anrichten:
1 EL Pistazien 1 EL Mandelblattchen 1 EL Cranberries, getrocknet
1 — 2 Datteln 2 — 3 EL Granatapfelkerne

Couscous:

Die Gemiisebriithe mit Knoblauch, Kardamom, Ras el Hanout, Kurkuma und Ingwer bei schwa-
cher Hitze aufkochen. Den Couscous zugeben, vom Herd nehmen und einige Minuten zugedeckt
quellen lassen, dann mit einer Gabel auflockern und die Gewiirze entfernen. Mit der Sahne zu
einer cremigen Konsistenz riithren, nochmals erhitzen und mit Salz und Pfeffer oder Chilisalz
und brauner Butter wiirzen. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Springbock:

In die mittlere Schiene des Backofens ein Ofengitter und darunter ein Backblech schieben. Den
Springbockriicken in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Auf das Ofen-
gitter legen und in 30 bis 40 Minuten rosa durchziehen lassen. In einer Pfanne bei ganz sanfter
Hitze das Argandl nur ganz leicht erwidrmen, mit Pyramidensalz wiirzen, den Springbockriicken
darin wenden und in Scheiben schneiden.

Dattelbuttersofle:

Schale der Orange abreiben. Die Gemiisebriihe in einer Pfanne erwérmen, das Dattelextrakt
zugeben und mit Chiliflocken, Alio e olio Gewiirzmischung und Pfeffer wiirzen. Die Butter in
kleine Stiicke schneiden und langsam in die Sofle einriihren, dabei nicht mehr kochen lassen. Mit
Salz und Orangenabrieb wiirzen.

Anrichten:

Die Datteln in Stiicke schneiden. Den Couccous auf warmen Tellern anrichten. Mit Pistazien,
gebraunten Mandelbldttchen, Dattelstiicken und Granatapfelkernen bestreuen. Die Springbock-
scheiben anlegen und die Dattelbuttersoffe auflen herum triufeln.

Alfons Schuhbeck am 11. Juni 2010
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Studis Tajine aus Lamm-Lachs mit Krduter-Couscous

Fiir vier Personen

Tajine:
800 g Lammlachse 2 Zwiebeln 1 EL Ingwer
1 Stange Zimt 1 TL Kreuzkiimmel 1 g Safranfdden
100 g Kichererbsen 2 Zweige Thymian 200 ml Rinderbriihe
200 g Dorrpflaumen 1 Orange 1 EL Akazienhonig
0,5 EL Orangenbliitenwasser 1 Bund Petersilie 2 EL Sesamsamen
Muskat Pfeffer Salz
Couscous:
150 g Couscous 200 ml Wasser 1 Zwiebel
0,25 TL Kreuzkiimmel 50 g Pistazien, geschilt 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Bund Rucola 0,5 Bund Petersilie 0,5 Bund Estragon
0,5 Bund Dill 0,5 Bund Pfefferminze 100 ml Olivenol
1 Zitrone, unbehandelt Olivenol Salz

Tajine::

Das Fleisch in drei Zentimeter Wiirfel schneiden. Mit der Hélfte der Gewiirzen mischen und an-
braten. Die Tajine im Ofen erhitzen. Die Zwiebel in Wiirfel schneiden, mit Olivendl in der Tajine
andiinsten und die restlichen Gewdiirze dazu geben. Die Kichererbsen und Briihe dazugeben, 15
Minuten zugedeckt schmoren. Die Dorrpflaumen entsteinen und dazu geben. Die Orange diinn
abschilen und mit wenig Saft dazu geben, 15 Minuten weiter schmoren. Fleisch dazu geben
und fiinf Minuten schmoren. Dann mit Honig, Muskat, Orangenbliitenwasser, Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit fein gehackter Petersilie und gerdstetem Sesam bestreuen, servieren.
Couscous:

Couscous mit heiflem Wasser angieflen, zehn Minuten ziehen lassen. Zwiebel in feine Scheiben
schneiden und in Olivendl hellbraun diinsten, Kiimmel beigeben, salzen. Pistazien grob hacken
und dazu geben, anrdsten. Krauter mit Olivendl fein piirieren. Zum Couscous geben, vorsichtig
mit grob gehackter Rucola, Pistazien und Zwiebel vermengen. Mit Zitronenabrieb und Zitro-
nensaft abrunden, salzen.

Andreas C. Studer am 20. April 2012
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Zweierlei von Lamm-Schulter mit Bohnen-Cannelloni

Fiir vier Personen

Lammschulter:

1 Lammschulter 5 Schalotten 2 Mohren

4 Stangen Staudensellerie 4 Zehen Knoblauch 1 EL Tomatenmark

2 EL Taggiascaoliven, schwarz 5 Zweige Bohnenkraut 100 ml Weilwein

50 ml Portwein, weif3 600 ml Gefliigelfond Pfeffer,Meersalz,Olivencl
Lammriicken:

1 Lammriickenfilet, ca. 300 g 4 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Pfeffer Meersalz
Bohnencannelloni:

300 g Keniabohnen 100 g Zuckerschoten 100 g Schneidebohnen
100 g Cannellinibohnen, vorgekocht 8 Tomatenfilets, halbgetrocknet 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 20 g Butter 1 EL Bohnenkraut

4 Scheiben San Daniele Schinken 2 EL Mehl 1 FEi

2 EL Semmelbrosel 1 EL Parmesan Pfeffer

Olivenol Meersalz, grob Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Lammschulter: Die Lammschulter leicht salzen, von allen Seiten in Olivendl anbraten und aus
dem Bréter nehmen. Das Gemiise putzen, grob wiirfeln und in dem gleichen Bréter mit Far-
be anbraten. Das Tomatenmark dazugeben und mitrosten lassen. Einen Essloffel Oliven und
das Bohnenkraut dazugeben und mit dem Wei- und Portwein abléschen. Alles um die Hélfte
einkochen lassen und mit dem Lammfond aufgiefien. Die Lammschulter auf das Gemiise legen,
alles noch einmal aufkochen lassen und mit Deckel in den vorgeheizten Backofen geben. Die
Lammschulter eine Stunde auf 160 Grad, eine Stunde auf 140 Grad und eine Stunde auf 120
Grad schmoren lassen Die Lammschulter sollte so weich sein, dass sie sich leicht vom Knochen
l6sen ldsst. Den Fond durch ein Sieb gieflen und in einem Topf bis zur gewiinschten Konsistenz
einkochen lassen. Die restlichen Oliven in die Sofle geben. Die Lammschulter vom Knochen l6sen,
portionieren und warm halten. Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.

Lammriicken: Das Lamm leicht salzen und von beiden Seiten circa fiinf Minuten anbraten. Den
ungeschélten Knoblauch und die Rosmarinzweige dazugeben und im vorgeheizten Backofen cir-
ca zehn bis 15 Minuten garen. Aus der Pfanne nehmen und in Alufolie circa zehn Minuten am
Herdrand ruhen lassen. Salzen und pfeffern.

Bohnencannelloni: Die Tomatenfilets in Streifen schneiden. Die Schalotte und Knoblauchzehe
putzen und wiirfeln. Das Bohnenkraut fein schneiden. Die Bohnen putzen und in kochendem
Salzwasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Zwei Drittel der Keniabohnen gleichméfig
auf die vier Scheiben Schinken verteilen und einwickeln. Mehlieren, durch das verquirlte Ei
ziehen und mit den Semmelbréseln und Parmesan panieren. In Olivendl knusprig ausbacken,
aus der Pfanne nehmen und schrig halbieren. Die Schalotten und Knoblauchwiirfel in schéu-
mender Butter glasig anschwitzen. Die restlichen Bohnen, Tomatenstreifen und Bohnenkraut
dazugeben, salzen und pfeffern. Das Bohnengemiise auf vier Tellern anrichten, die verschiedenen
Lammstiicke aufschneiden und darauf geben. Mit den Cannelloni und Sofle fertig stellen.

Cornelia Poletto am 16. Marz 2012
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