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Bandnudeln, tiirkische Lamm-Bolognese, Tomaten-Concassée

Fiir zwei Personen
Fiir die Joghurt-Marinade:

250 g tiirkischer Joghurt 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Dill

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Bandnudeln:

100 g Mehl 1 Ei 2 Lorbeerblétter

3 TL feines Salz
Fiir die Lamm-Bolognese:

200 g Lamm-Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten 1 Prise Zimtpulver 1 Prise Kreuzkiimmel
1 Prise edelsiifles Paprikapulver 1 Prise Chiliflocken 4 Zweige Thymian

10 ml Olivendsl 4 TL feines Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Concassée:

1 Fleischtomate 4 Zweige Petersilie 1 EL Olivenol

1 Prise Meersalz

Fiir die Bolognese Fleischtomaten am Boden mit dem Messer einkreuzen und in kochendem
Wasser kurz heify aufkochen. In Eiswasser abschrecken, schilen und in mittlere Wiirfel schneiden.
Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Hackfleisch hinzugeben und scharf
anbraten. Thymian abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Knoblauch mit Olivendl, Thymian, Kreuzkiimmel, Chiliflocken, Zimt, Paprika, Salz und Pfeffer
im Morser zu einer groben Paste verarbeiten. Wiirzpaste zum Hackfleisch geben und mit der
Halfte der Tomatenwiirfel in einem Topf zum Kochen bringen.

Fiir den Knoblauchjoghurt Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch abziehen,
reiben und mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer in den Joghurt riihren.

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei und Salz zu einem homogenen Teig kneten. In der Nudelmaschine
diinn ausrollen, mit dem Schneideaufsatz in breite Bandnudeln schneiden und etwas bemehlen,
sodass die Nudeln nicht aneinander kleben.

Fiir die Concassée Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Tomate hacken und mit
den {ibrigen Petersilie, Meersalz und etwas Olivendl vermengen.

Nudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser und Lorbeer bissfest garen.

Fertige Nudeln abtropfen, durch den Knoblauchjoghurt ziechen und lauwarm als Nest in der
Mitte eines Tellers anrichten. Etwas von der Bolognese in die Mitte des Nudelnestes geben, 1
EL Tomaten-Concassée darauf drapieren und servieren.

Tobias Zwick am 09. Juni 2016



Brotwiirfel, Lammfleisch, Joghurt-SoBe, Kohl-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Brotwiirfel:

1 Ei

1 Wiirfel Hefe

2 EL weifer, schwarzer Sesam
Salz

Fiir das Lammfleisch:
Lammfleisch a 200 g

2 Zehen Knoblauch

20 g Chilipulver

1 TL Senfkoérner

1 TL Rosmarin

Ol

Fiir die Joghurt-Sauce:
1 Zitrone

200 g griech. Joghurt

1 Bund glatte Petersilie
Fiir das Kohlgemiise:

1 Spitzkohl

% rote Zwiebel

50 g Kapern

Fiir das Carpaccio:

3 Gurke

1 Limette

2 TL Dijonsenf

3 Zweige glatte Petersilie

2 EL Grief3
2 EL Olivenol
1 TL Schwarzkiimmel

3 cm Ingwer

150 g griech. Joghurt

1 TL rotes Chilipulver
1 TL Oregano

1 Prise Kreuzkiimmel
Salz

% Zehe Knoblauch
285 ml Olivenol
Salz

100 g Rotkohl
% Knoblauchzehe
50 g Walniisse

1 Rispentomate

50 ml Balsamicoessig
1 EL Honig

Salz

500 g Mehl
100 ml warmes Wasser
1 Prise Zucker

1 Limette

35 g Papaya-Paste

1 TL Garam Masala

1 TL Thymian

1 Prise gemahlener Kiimmel

1 Fi
1 TL Dijonsenf
Pfeffer

1 Karotte
1 griiner Apfel
Ol

1 rote Zwiebel
100 ml Olivendl
2 Zweige Minze
Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL rote Rettichsprossen

Fiir die Brotwiirfel:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aus Ei, Grie3, Mehl, Hefe, Olivenol, Wasser, Zucker und Salz einen Teig herstellen und kurz
gehen lassen. Zu einem Brot formen und mit Sesam und Schwarzkiimmel bestreuen. Im Ofen
ca. 25 Minuten backen.

Fiir das Lammfleisch:

Den Ofen auf 200 Grad Heilluft vorheizen.

Ingwer schilen und kleinhacken. Knoblauch abziehen und feinhacken. Limette halbieren, aus-
pressen und den Saft auffangen. Aus Ingwer, Limettensaft, Knoblauch, Joghurt, Papaya-Paste,
Chilipulver, Garam Masala, Senfkérnern, Oregano, Thymian, Rosmarin, Kreuzkiimmel, gemah-
lenem Kiimmel und Salz eine Marinade fiir das Fleisch zubereiten.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen, kurz marinieren und in einer Pfanne mit Ol von allen
Seiten scharf anbraten. Das Fleisch herausnehmen und im Ofen weiter garen lassen.

Fiir die Joghurt-Sauce:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Zitrone halbieren, auspressen, den Saft auffangen
und beiseite stellen.

Das Ei trennen und das Eigelb mit Senf, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und mit einem
Mixer zu Mayonnaise verarbeiten. Das Ol zuerst tropfchenweise, dann in einem diinnen Strahl
unter rithren dazugeben.



Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und mit der selbstgemachten Mayonnaise, Joghurt, Zi-
tronensaft und Knoblauch vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Kohlgemiise:

Den Spitz- und Rotkohl waschen, den Strunk entfernen und klein schneiden. Den Knoblauch
und die Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Ol andiinsten, den Spitz- und
Rotkohl dazugeben und alles schmoren. Karotte und Apfel schilen und in Streifen schneiden.
Zusammen mit den Walniissen zu dem Kohl geben.

Fiir das Carpaccio:

Die Gurke waschen, die Enden entfernen und in feine Scheiben schneiden. Die Tomate waschen,
halbieren, den Strunk entfernen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen
und in feine Ringe schneiden.

Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Die Minze und die Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und klein hacken. Aus Limettensaft, Balsamicoessig, Olivenol, Dijonsenf,
Honig, Minze, Petersilie, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen und iiber das Carpaccio
geben.

Fiir die Garnitur:

Selbstgebackene Brotwiirfel mit Lammfleisch, Joghurt-Sauce, Kohlgemiise und Tomaten-Gurken-
Carpaccio mit Kresse garnieren, auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Bohm am 23. Oktober 2017



Crépes mit rosa gebratenem Lamm, Zwiebel-Minz- Marmelade

Fiir zwei Personen

Fiir das Lammfilet:

4 Lammfilets a 80 g 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin
100 ml Lammfond Rapsol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Crépe:

60 g Mehl 125 ml Milch 1 Ei

15 g weiche Butter 1 Prise Salz 1 Prise Zucker

Fiir die Zwiebel-Minz-Marmelade:

350 g rote Zwiebeln 50 g Zucker 150 ml Rotwein (Amselkeller)
30 ml Olivenol 50 ml Apfelessig 2 Nelken

1 Lorbeerblatt 4 Zitrone 2 Zweige Minze

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Aus dem Mehl, Milch, je einer Prise Salz und Zucke und der weichen Butter einen Teig herstellen
und quellen lassen.

Den Zucker karamellisieren, vorsichtig den Rotwein angieflen und reduzieren lassen.

In der Zwischenzeit die roten Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Mit dem Rosmarin,
den Nelken und dem Lorbeerblatt der Schale einer halben Zitrone und der Héilfte des Olivendls
stark kocheln lassen.

Loffelweise den Apfelessig zugeben, Bei milder Hitze weitere sieben Minuten diinsten.

Kriftig salzen und die Nelken und das Lorbeerblatt entfernen und warm halten.

Die Lammfilets waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern, mit den ungeschélten Knoblauch und
dem Rosmarin rundherum braten. Anschlieffend herausnehmen und warm halten.

Den Bratensaft mit dem Lammfond aufgiefen reduzieren lassen.

Das Ei unter den Crépe-Teig riithren und vier kleine Crépes abbacken.

Die Crépes mit rosa gebratenem Lamm und Zwiebel-Minz-Marmelade und der Lammreduktion
auf Tellern anrichten.

Petra Berscheid am 02. Marz 2015



Dekonstruierter Doner de luxe

Fiir zwei Personen

Fleisch:

300 g Lamm-Filet 3 TL Kreuzkiimmel 4 Zweige glatte Petersilie
1 Chili-Schote (scharf) Rapsol, Salz, Pfeffer

Krautsalat:

200 g Spitz-Kohl 2 EL Brandweinessig 4 EL Rapsol

3 TL Salz 3 TL Zucker Salz, Pfeffer
Joghurt-Sauce:

200 g Joghurt 3,5% 10 Minz-Bléttchen (frisch) 1 Limette

Salz, Pfeffer
Scharfe Sauce:

1 rote Paprika 100 ml Rotwein 200 g passierte Tomaten
2 EL Tomatenmark 1 MSP Baharat 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 1 EL Zucker 1 Limette

Salz, Pfeffer

Brotwiirfel:

1 Pide oder Fladenbrot 1 TL Schwarzkiimmel 1 TL Baharat

Rapsol, Salz, Pfeffer

Salat:

4 Cherry-Tomaten 1 kleiner Frisee-Salat 1 rote Zwiebel

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Das Lammfilet in etwa acht Zentimeter lange und gleichméfig dicke Stiicke zuschneiden. Die
Filets salzen, mit etwas Olivendl bepinseln. Die Reststiicke in sehr feine Wiirfel zu Hackfleisch
schneiden. Die Petersilienblétter abzupfen, fein schneiden und zum Hackfleisch geben. Die Masse
mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel abschmecken. Aus der Masse vier kleine Buletten formen und
etwa zehn Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Filets und Buletten mit wenig Olivendl in
einer sehr heiflen Pfanne schnell rundherum anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im Backofen
auf einem Gitter zehn Minuten fertig garen. Den Spitzkohl vierteln, den Strunk entfernen und so
diinn wie moglich in feine Streifen schneiden, in einer Schale mit Salz und Zucker bestreuen und
gut durchkneten. Nach etwa zehn Minuten den Salat mit Brandweinessig und Rapsol vermischen.
Anschlielend mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und sehr fein wiirfeln. Zusammen mit Zucker in einer Pfanne mit etwas Olivendl glasig
anschwitzen. Tomatenmark zufiigen und anrosten. Die Paprika mit einem Sparschéler schélen,
von Strunk und Kernen befreien und in grobe Wiirfel schneiden. In die Pfanne geben und kurz
anrosten. Die passierten Tomaten dazu geben und etwa 5 min kécheln lassen. Die Sauce in einen
Mixbehilter geben und fein mixen. Mit Baharat, Salz, Zucker und einem Spritzer Limettensaft
abschmecken. Das Fladenbrot in zentimetergrole Wiirfel schneiden. In eine Schale geben und
mit Rapsol vermischen. Schwarzkiimmel zufiigen und mit Baharat abschmecken. In einer heiflien
Pfanne kurz anrosten. Den Salat in feine Stiicke zupfen. Die Tomaten vierten und entkernen.
In feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen, halbieren, von der Wurzel befreien und in
sehr feine Streifen schneiden. Die Minzbliattchen abzupfen und sehr fein schneiden. Mit dem
Joghurt vermischen und mit einem Spritzer Limettensaft, Salz und Zucker abschmecken. Den
,Dekonstruierten“ Doner Deluxe auf Tellern anrichten.

Torsten Kluske am 02. Méarz 2015



Dreierlei von Lamm,

Fiir 2 Personen

Fiir das Lamm:

150 g Lammbhackfleisch
25 g Datteln

1 EL Erdnusskerne

50 g Ziegenfrischkise

4 Bund Rosmarin

Salz

Fiir die Dreierlei Bohnen:
250 g Sau-Bohnen

15 g Butter
Korianderkorner

Fiir die gerducherten Tomaten:
6 Cocktailtomaten

Bohne, gerducherte Tomaten, Bulgur

300g Lammlachs

1 Schalotte

50 g Butter

50 g Semmelbrosel

4 Bund Koriandergriin

Pfeffer
100 g Prinzessbohnen
% weile Zwiebel

Salz

25 g Rauchermehl, Buchenholz

2 Feigen

1 Fi

2 EL Pankomehl
3 TL Currypulver
75 ml Rapsol

10 g gerducherter Speck
1 Muskatnuss
Schwarzer Pfeffer

6 g Korianderkorner

25 ml Olivenol

Pfeffer

Fiir den Curryschaum:
100 ml Milch

Salz

Fiir den Bulgur:

75 g Bulgur

1 Schalotte

4 Bund Koriandergriin
Schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnierung:

1 EL Feigenmarmelade
1 Schale Shiso-Kresse

Salz Zucker

1 TL Currypulver Zucker

1 Orange
1 Zehe Knoblauch
3 TL Currypulver

250 ml Gefliigelfond
1 TL Tomatenmark
Salz

1 Schale Rock Chives 1 Schale Erbsen-Kresse

Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Lammpraline Schalotte abziehen und hacken, in einem Essloffel Ol glasig anbraten.
Lammbhack, Eier, gehacktes Koriandergriin, Curry und Schalotte zu einer glatten Masse mi-
schen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine Béllchen formen und in einer Mischung aus Panko und
gehackten Erdniissen wilzen. Zehn Minuten vor Anrichten Béllchen bei milder Hitze in Rapsol
von allen Seiten anbraten.

Fiir die Lammroulade Hélfte des Lammlachses durch mehrere Schmetterlingsschnitte zu einem
groflen, diinnen Fleischstiick zuschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und fein gehackte Fei-
gen, sowie gehackten Koriander auf Fleisch verteilen, zu einer langen Roulade einrollen und mit
HolzspieBen fixieren. In einer Pfanne mit Ol von allen Seiten anbraten und anschliefen im Ofen
garen. Rest Lammlachs mit Salz und Pfeffer wiirzen, in der Pfanne anbraten, zu der Roulade in
den Ofen geben und rosa garen. Semmelbrosel, Butter, gehackte Datteln, zwei Zweige gehackten
Rosmarin und Ziegenfrischkése vermengen. Am Ende der Garzeit Masse darauf verteilen und
unter Grillfunktion im Ofen braunen.

Cocktailtomaten mit Bunsenbrenner auflen abrennen bis sich Haut 16st, mit einem Messer Haut
abziehen. Boden eines Topfes mit Rauchermehl und Korianderkérnern ausstreuen und ein Stiick
Alufolie dariiber legen. Topf auf den Herd stellen. Sobald sich dichter Rauch entwickelt, Tomaten
dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Olivendl darauf geben, Topf-Deckel halb
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darauf legen und fiir fiinf Minuten rduchern.

Fiir das Bohnenpiiree Zwiebel abziehen und wiirfeln. Speck knusprig braten und Zwiebelwiir-
fel mit anschwitzen. 150 Gramm Saubohnen dazugeben, piirieren und mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss abschmecken. Prinzessbohnen schrig in zwei Zentimeter lange Stiicke
schneiden und in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken. Kurz vor dem Anrichten
restliche Saubohnen und Prinzessbohnen in Butter in einem Topf erwérmen und mit Salz, Pfef-
fer und Korianderkornern aus der Miihle abschmecken.

Fiir den Bulgur Schalotte und Knoblauch abziehen, klein hacken und in einem Topf Rapsol
anbraten. Bulgur dazugeben und mit Fond weich kochen. Mit Tomatenmark, Salz, Pfeffer, ge-
hacktem Koriander, Curry und etwas Abrieb einer Orange abschmecken.

Fiir den Curryschaum Milch in einem Topf aufkochen und Curry dazugeben. Mit Salz und einer
Prise Zucker abschmecken. Vor dem Anrichten mit einem Stabmixer Milch aufschdumen.

Alle Komponenten auf Tellern anrichten, mit Feigenmarmelade und dreierlei Kresse garnieren
und servieren.

Michael Reich am 18. November 2015



Gefiillte Lamm-Koteletts mit Remouladen-SoBe, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillten Lammkoteletts:

300 g Lammkaree 120 g weifle Champignons 1 Zwiebel

2 EL Butter 1 Ei 60 g Paniermehl
100g Mehl 1 Bund glatte Petersilie 400 ml Pflanzenol
2 EL Pflanzendol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Remoulade:

1 TL Sardellen 1/2 Zitrone 2 Gewiirzgurken
1 TL Kapern 1 Ei 1TL mittelscharfer Senf
10 ml Worcesterhiresauce 1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Kerbel

1 Zweig Estragon 125 ml Sonnenblumensl 1 Prise Zucker
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 3 Essbliiten 5 Kirschtomaten
2 EL dunkler Balsamocoessig 1 TL mittelscharfer Senf 2 EL Olivenol

1 Prise Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Fiillung der Koteletts die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Die Champignons sau-
ber biirsten und ebenfalls klein hacken. Zwei Essloffel Ol sowie zwei Essloffel Butter in einer
Pfanne erhitzen und darin die Zwiebeln glasig diinsten, die Champignons dazugeben und so
lange rosten, bis alle Fliissigkeit verdampft ist und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vom Lammkaree Koteletts rausschneiden, eine Tasche einschneiden die Fiillung hineingeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Panierstrafie aus verquirltem Ei, Mehl und Paniermehl
herstellen und die Lammkoteletts darin panieren. Das iibrige Pflanzendl in einem Topf erhitzen
und darin die Lammkoteletts schwimmend goldgelb herausbacken.

Die Petersilie waschen, trocken tupfen, abzupfen und fiir die Garnitur beiseitelegen. Den Feld-
salat waschen und trocken schleudern, die Kirschtomaten waschen und trocken tupfen. Aus dem
Olivenol, dem Balsamicoessig, dem Senf sowie einer Prise Zucker eine Vinaigrette herstellen und
diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschliefend den Salat mit der Vinaigrette marinieren
und mit den Essbliiten garnieren.

Fiir die Remoulade die Petersilie, den Kerbel und den Estragon waschen, abzupfen und klein ha-
cken. Die Sardellen in feinste Stiicke schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Kaper sowie
die Gewlirzgurken ebenfalls klein hacken. Das Ei trennen und das Eigelb mit dem Senf und dem
Zitronensaft sowie der Worcestershiresauce und dem Zucker verrithren und langsam das Sonnen-
blumendl einfliefen lassen und zu einer Mayonnaise verriithren. Abschlieflend die kleingehackten
Kréauter und die anderen Zutaten untermengen und die Remoulade mit Salz abschmecken.

Die Koteletts mit der Remoulade und dem Feldsalat auf Tellern anrichten, mit der Petersilie
garnieren und servieren.

Brigitte Kuhn am 23. Méarz 2015



hcremesuppe mit Crostini

Fiir zwei Personen
Fiir die Lauch-Creme-Suppe:
200 g gemischtes Hackfleisch 2 Stangen Porree 150 g Schmelzkiise (Natur)

150 g Krauterschmelzkése 11 Gemiisefond Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Crostini:

$ Baguette 1 Zehe Knoblauch 3 Bund Schnittlauch
50 g Butter Rapsol

Fiir die Lauch-Creme-Suppe:

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit etwas Fett anbraten.
Mit dem Gemiisefond abléschen und kocheln lassen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und
zum Kochen bringen. Porree waschen und von den Enden und der &ufleren Schale befreien, dann
halbieren und in Ringe schneiden. Porreeringe fiir etwa 10 Minuten im Salzwasser garen, dann
durch ein Sieb abgieflen und zur Suppe hinzugeben. Schmelzkiise unterheben und unter Riihren
in der Suppe auflosen lassen.

Fiir die Crostini:

Vier schmale Scheiben vom Baguette abschneiden. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die
Crostini darin anrésten. Knoblauch abziehen, kleinhacken und mit der Butter vermengen. Cros-
tini mit Knoblauchbutter bestreichen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Crostini mit Schnittlauch garnieren.

Die Lauch-Creme-Suppe in tiefen Tellern anrichten und mit Corstini servieren.

Gerda Bernhardt am 30. Mai 2017



Krdute-Lamm-Filet mit Sommerkohl, StiBkartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammfilet:

2 Lammlfilets a 150 g 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 3 Zweige Minze

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sii3kartoffelwiirfel:

1 Stilkartoffel 3 Friihlingszwiebeln  Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 10 g Sommer-Triiffel 30 g Butter

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch die Lammfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit
Olivenol aufstellen und angedriickten Knoblauch und Rosmarinzweige hineingeben. Lammfilets
in die Pfanne geben und ca. 5 Minuten rundherum braten.

Fiir den Spitzkohl in einem Topf Ol erhitzen. Spitzkohl in feine Streifen schneiden, ca. 100 g
davon in einem Topf erhitzen und warten bis der Kohl zusammenfillt. Butter unterrithren und
mit Triiffel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Wiirfel die Siiflkartoffel schiilen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in aufge-
schiumter Butter mit gehackten Friihlingszwiebeln goldgelb anbraten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken-Thymian und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit etwas Oli-
venol, Zitronenabrieb und -saft verquirlen und iiber das Lamm geben.

Das Krauter-Lammfilet mit getriiffeltem Sommerkohl und Siifikartoffel-Wiirfeln auf Tellern an-
richten und servieren.

Christian Holker am 07. Juli 2016
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Lamm-Cheeseburger mit Pommes frites und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:

400 g Lammhackfleisch 50g Gorgonzola, mild 100 g junger Blattspinat
1 Apfel (Jonagold) 5 EL Tomatenketchup 1 rote Zwiebel

5 eingelegte Jalapenos 2 Burgerbrstchen Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die toskanischen Pommes:

1 kg vorw. festk. Kartoffeln 3 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 2 1 Erdnussol Meersalz

bunter Pfeffer Olivenol

Fiir den Spargel:

1 Bund griiner Spargel (500g) 50 g Butter 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Burger die Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. Das Fleisch gut durchkne-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in fiinf Zentimeter dicke Bouletten formen. In einer Pfanne
Olivenol erhitzen und die Bouletten jeweils auf einer Seite braten. Die fertig gebratenen Seiten
mit Gorgonzola belegen und wieder in die Pfanne setzen. Die Unterseite fertig braten und die
Pfanne mit einem Deckel abdecken, sodass der Gorgonzola oben schmilzt. Die fertigen Bouletten
in Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Fiir die Pommes die Kartoffeln waschen, trocken tupfen, schilen und in ein Zentimeter dicke
Stifte schneiden. Die Kartoffelstifte fiir fiinf Minuten in eine Schiissel mit Wasser legen. Anschlie-
Bend trocken tupfen und mit Meersalz wiirzen. In einem Topf das Erdnussol erhitzen und die
Kartoffelstifte hinzugeben und fiir fiinfzehn Minuten frittieren. Den Knoblauch abziehen, mit
dem Messerriicken zerdriicken und nach dem Frittieren zu den Pommes frites hinzugeben. Die
Kriuterblitter abzupfen, fein hacken und ebenso dazugeben.

Den Spargel waschen, trocken tupfen und die holzigen Enden abschneiden. In einem Topf Was-
ser mit dem Zucker und der Butter erhitzen und den Spargel hinzugeben bis er gar gekocht ist.
Der Spargel soll noch leicht bissfest sein. Anschliefend den gegarten Spargel in einer Pfanne mit
etwas Butter anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Burgerbrotchen aufschneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol die Innenseiten goldgelb
toasten. Die Brotchenunterseite mit etwas Ketchup bestreichen. Den Apfel waschen, trocken
tupfen und in diinne Scheiben schneiden und ebenfalls auf die Brotchenunterseite legen. Die
Lammbouletten, die diinnen Zwiebelringe sowie ein paar Blattspinat Bldtter darauf legen, nach
Belieben mit Jalapenos belegen, und mit der Brétchenoberseite schlieflen.

Die fertigen Burger mit dem Spargel und den Kartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Pascal Dieckmeyer am 12. Oktober 2015
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Lamm-Curry nach Ceylon-Art mit Tempura-Obst und Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir den Curry:

5 getrocknete Chilis 2 3 EL Koriandersamen 1 EL Kreuzkiimmel

% Zimtstange 1 TL dunkle Senfkérner 1 TL Bockshornkleesamen
1 Gewdlirznelke 3 griine Kardamomkapseln 1 EL gemahlener Kurkuma
1 TL gemahlener Ingwer 10 getr. Curryblétter 1 TL Pfefferk6rner

Fiir das Garam Masala:

1 EL gem. Kreuzkiimmel 14 TL gem. Koriander 14 TL gem. Kardamom

1 TL gem. Zimt 1 TL gem. Nelke 4 TL Muskatnuss

14 TL Salz

Fiir das Lamm-Curry:

2 Lammriickenfilets a 220 g 2 rote Chilis 2 rote Zwiebeln

5 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer a 4 cm 200 ml Kokosmilch

2 EL Garam Masala (s.0) 2 EL Currypulver (s.o) 4 Zweige Koriander

75 g Kokosraspel 3 EL Pflanzendl

Fiir den Reis:

200 g Basmatireis 1 TL feines Salz

Fiir den Tempura-Teig:

50 g Mehl 50 g Stéarke 1 Ei, Eiweifl

150 ml eiskaltes Wasser 1 EL Currypulver 1 TL feines Salz

Fiir das Tempura-Obst:

1 kleine Ananas 1 Birne 1 Banane

50 g Butter 1 TL Currypulver (s.0) 1 TL Garam Masala (s.o.)

Fiir den Curry:

Kardamomkapseln aufbrechen und die Samen herauslésen. Kardamom, Koriander, Chili, Zimt,
Senfkorner, Bockshornkleesamen, Nelken und Pfeffer in einer Pfanne bei mittlerer Hitze etwa 3
Minuten kriftig rosten. Die Gewiirze zusammen mit Kurkuma, Ingwer und den Curryblédttern
in einer Gewiirzmiihle zu einem feinen Currypulver mahlen.

Fiir das Garam Masala:

Fiir die Masala-Gewiirzmischung Kreuzkiimmel, Koriander, Kardamom, Zimt, Nelke und Mus-
kat mit Salz in einer in einer Schiissel mischen.

Fiir das Lamm-Curry:

Die Chilischoten lings halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Aus dem Garam
Masala, Curry und gehackten Chilis mit etwas Wasser eine Paste herstellen. Die Zwiebeln abzie-
hen, fein hacken und in einer Pfanne mit wenig Ol glasig diinsten. Knoblauch abziehen, Ingwer
schilen und hinzugeben. Etwa 5 Minuten weiter diinsten, die Currypaste hinzugeben und das
in Stiicke geschnittene Lamm in die Pfanne geben.

Miteinander etwa 15 Minuten schmoren, 100 ml Wasser und Kokosmilch angieflen. Kokosraspel
dazugeben und die hinein geben und Ohne Deckel fertig schmoren. Kurz vor den servieren die
Korianderblétter hinein rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

Den Reis waschen und in einen Topf geben, 500 ml Wasser aufgiefien und salzen. Sobald der
Reis kocht, auf niedrige Hitze zuriick schalten und zugedeckt 20 Minuten garen.
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Fiir den Tempura-Teig:

Mehl und Stéarke in eine Schiissel sieben. Das Eiweif3 in einer Schiissel mit Salz aufschlagen. Das
Eiswasser zum Mehl geben und glatt rithren.

Eischnee und Currypulver unterriihren.

Die Ananas schilen, vierteln, vom Strunk befreien und in Stiicke schneiden. Die Birne schilen
und vierteln, Banane schilen und der Lénge nach halbieren, dann in 5 cm lange Stiicke schneiden.
Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Gewtiirze darin kurz anrésten. Die Pfanne vom Herd
nehmen, die Friichte darin schwenken und heraus nehmen. Das Obst leicht mit Mehl bestéuben,
im Tempurateig wenden und in heiflem Fett goldbraun ausbacken.

Das Lamm-Curry nach Ceylon-Art mit Tempura-Obst und Basmati auf Tellern anrichten und
servieren.

Josef Weber am 16. Mai 2017
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Lamm-Daner, Bulgur-Salat, Gurke-Minz-Dip, Knoblauch-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Lammlachse a 200 g

10 EL Pflanzendl

% TL gem. Koriandersamen
Chili

Fiir das Déner-Brot:

3 Eier

300 g Mehl

2 EL helle Sesamsaat

1 Prise Salz

Fiir den Bulgur-Salat:
150 g feiner Bulgur

3 Friihlingszwiebeln

3 Zitrone

1 Bund glatte Petersilie

3 EL Olivendol

Fiir den Gurke-Minz-Dip:
3 Salatgurke

1 Bund Minze

Salz

Fiir die Knoblauch-Sauce:
1 Zehe Knoblauch

150 g Saure Sahne

2 TL Tomatenmark

Salz

Fiir Fiillung und Garnitur:
100 g Rotkohl

1 gelbe Peperoni

3 EL Olivendol

Chili

1 Zwiebel
3 TL Shawarma-Gewiirz

1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz

250 g Speisequark, 20%
50 g Zucker
2 EL dunkle Sesamsaat

4 Kopf Chinakohl

1 Schalotte

50 g Granatapfelkerne
1 Bund Minze

Salz

1 Zitrone
1 TL getrocknete Minze

1 Zitrone

3 EL Tahina

1 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

1 Gurke
1 griine Peperoni

1 EL weifler Balsamico-Essig
Salz

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.
Ofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

1 Zehe Knoblauch
3 TL gem. Kreuzkiimmel
4 TL Zimtpulver

20 ml Milch
1 Pkg. Backpulver
2 TL gem. Kreuzkiimmel

2 Fleischtomaten
5 Radieschen

20 g Erdnusskerne
1 Bund Koriander
Pfeffer

400 g Naturjoghurt
1 EL Olivenol

100 g Joghurt (3,5%)
1 TL Paprikamark
3 TL gem. Kreuzkiimmel

1 Rispentomate
1 Zitrone
Zucker

Pfeffer

Fiir den Bulgur-Salat Bulgur waschen und 20 Minuten in 300 Milliliter Wasser gar kochen.
Petersilie, Minze und Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken.
Chinakohl waschen und in feine Streifen schneiden. Tomaten waschen, Strunk entfernen und
Fruchtfleisch wiirfeln. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden.
Schalotte abziehen und wiirfeln. Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Zi-
trone auspressen. Bulgur in ein sauberes Kiichentuch geben und auspressen. Bulgur, Chinakohl,
Tomaten, Friihlingszwiebeln, Schalotte, Radieschen, Granatapfelkerne, Erdnusskerne, Petersilie,
Minze und Koriander miteinander vermengen. Mit Olivendl und Zitronensaft abschmecken, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Doner-Brot Mehl, Quark, zwei Eier, Backpulver, Zucker, eine Prise Salz und Kreuzkiim-
mel zu einem Teig kneten, in Stiicke unterteilen, runde Brotchen formen und diese im Ofen bei
160 Grad circa 15 bis 20 Minuten backen. Ein Ei trennen. Eigelb mit Milch und einem Essloffel
Wasser verquirlen.

Brotchen nach zehn Minuten Backzeit mit dem Mix bepinseln, mit Sesam bestreuen und zu
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Ende backen. AnschlieBend kurz auskiihlen lassen, dann eine Tasche in das Brot schneiden.
Fiir das Fleisch Lammlachse kalt abbrausen und trockentupfen. Knoblauch und Zwiebel abzie-
hen. Zwiebel fein reiben, Knoblauch pressen. Paprikapulver, Chili, Shawarma-Gewiirzmischung,
Zimt, Kreuzkiimmel, Koriandersamen, acht Essloffel Ol, Knoblauch und Zwiebeln miteinander
vermengen, Fleisch damit marinieren und durchziehen lassen. In einer beschichteten Pfanne zwei
Essloffel Ol erhitzen und das Lamm circa vier Minuten braten. Im Ofen bei 140 Grad 15 Minuten
fertig garen. Dann mit Salz wiirzen und in feine Streifen schneiden.

Fiir den Gurke-Minz-Dip Gurke schilen und raspeln. Minze abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und fein hacken. Zitrone auspressen. Joghurt, frische und getrocknete Minze, Olivendl
und ein Essloffel Zitronensaft miteinander verrithren und mit Salz abschmecken. Gurkenraspel
unter den Joghurt heben.

Fiir die rote Knoblauch-Sauce Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blédtter abzupfen und fein
hacken. Zitrone auspressen. Knoblauch abziehen und pressen. Joghurt, Saure Sahne, Tahina und
50 Milliliter kaltes Wasser mit dem Schneebesen glattrithren. Knoblauch, Petersilie, Kreuzkiim-
mel, Paprikamark und Tomatenmark hinzufiigen, alles miteinander vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die restliche Fiillung Rotkohl waschen und in feine Streifen schneiden. Gurke waschen und
in Scheiben schneiden. Tomate waschen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden. Peperoni
waschen, halbieren, Kerne entfernen und fein hacken. Olivendl, Essig, Zucker, Chili, Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verrithren. Rotkohl, Gurke, Tomate und Peperoni mit Dressing ver-
mengen.

Zitrone waschen und in Spalten schneiden.

Doner-Brot mit Lammstreifen, Bulgur-Salat, Gurke-Minz-Dip, roter Knoblauch-Sauce und dem
Rohkost-Salat befiillen und auf Tellern anrichten. Mit Zitronenspalten garnieren, beide Saucen
extra dazu reichen und servieren.

Christian Stiibinger am 22. November 2016
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Lamm-Eintopf mit Gurken-Krduter-Joghurt, Gewiirz-Basmati

Fiir zwei Personen

Fiir den Eintopf:

1 Lammriicken a 300 g

1 Zwiebel

4 TL Kurkuma

1 Prise gemahlene Nelken
1 TL edels. Paprikapulver
1 Muskatnuss

4 TL Schwarzer Pfeffer
Fiir den Reis:

300 g Basmati

20 g gestiftete Pistazien
4 Safranfiden

60 g Strauchtomaten

1 Orange

1 TL Zimtpulver

1 TL Kreuzkiimmel

1 Prise Anis

40 ml Sonnenblumendl

30 g Berberitze
10 g getr. Orangenschalen
50 ml Sonnenblumendl

1 Knolle Ingwer a 2 cm
4 EL Tomatenmark

1 TL gemahlener Kardamom
1 EL Wildrosenblétter
4 Safranfidden

1 TL grobes Meersalz

30 g gestiftete Mandeln
1 TL Zucker
30 g Butterschmalz

1 TL grobes Meersalz

Fiir den Joghurt:

400 ml cremiger Joghurt 3,5%
30 g Rosinen

2 TL Wildrosenblatter

1 Salatgurke
1 Bund Minze
1 TL Meersalz

2 Stangen Friihlingszwiebel
1 Bund glatte Petersilie
4 TL Schwarzer Pfeffer

Fiir den Eintopf Zwiebeln abzichen und Ingwer schélen, fein wiirfeln und in Ol goldbraun an-
braten.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und klein wiirfeln. Kurkuma mit andiinsten.

Tomaten waschen, klein wiirfeln und mit Tomatenmark zum Fleisch hinzufiigen.

Zimt, Kardamom, Nelke, Muskat, Kreuzkiimmel, Wildrosenblatter, Paprika und Safran zum
Eintopf geben und mit 80 Milliliter Wasser abléschen und schmoren lassen.

Fiir den Reis diesen kurz mit Wasser waschen, mit 500 Milliliter Wasser und Meersalz in einen
Topf zum Kochen bringen. Butterschmalz dem kochenden Reis hinzufiigen und so lange kochen
lassen, bis die Hélfte des Wassers verdampft ist. Topfdeckel in ein sauberes Geschirrtuch wickeln
und auf den Topf legen. 20 Minuten auf mittlerer Stufe kochen lassen.

Mandeln mit 20 Milliliter Ol etwa zwei Minuten in einer Pfanne anrésten, auf Kiichenkrepp geben
und zur Seite stellen. Berberitzen mit kaltem Wasser waschen und mit Kiichenkrepp trocknen.
Orangenschalen, Zucker und Berberitzen mit 30 Milliliter Ol in die Pfanne geben und unter
standigem Umriihren circa zwei Minuten lang anbraten. Safran in einer Schiissel mit 50 Millili-
ter heilem Wasser zugedeckt ziehen lassen.

Fiir das Gurken-Kréuter-Joghurt Gurke in kleine Wiirfel schneiden. Minze und Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und mit gehackten Friihlingszwiebeln klein und fein hacken. Rosinen
mit kaltem Wasser waschen, mit dem Joghurt vermischen und mit Rosenbléttern, Meersalz und
Pfeffer abschmecken.

Sechs Essloffel gekochten Reis mit dem Safransud vermischen. Vom Fleisch eine kleine Portion
zum Anrichten aufheben.

Den Reis zu Hilfte auf flache Teller geben und das gekochte Fleisch mit der Sauce darauf vertei-
len. Mit dem restlichen Reis das Fleisch bedecken und mit der kleinen Portion Fleisch, Safranreis,
Mandeln, Berberitzen-Mischung und Pistazien anrichten, Gurken-Krauter-Joghurt dazu reichen
und servieren.

Zohre Shahi am 12. Dezember 2016
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Lamm-Feigen-SpieB mit Gurken-Minz-Dip und Gewiirz-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir den Lamm-Feigen-Spief3:

300 g Lammriickenfilet

4 frische Feigen

1 TL Zimt

Pfeffer

Fiir den Gewiirzreis:

100 g Basmatireis

£ Orange

20 ml Olivendl

20 g getrocknete Cranberries
1 Prise Kardamom

Salz

Fiir den Gurken-Minz-Dip:
1 Salatgurke

200 g griechischer Joghurt
Salz

1 rote Peperoni
1 Bund Minze
5 EL Olivenol

1 Schalotte

20 g Zucker

50 g gehackte Pistazien
20 g Rosinen

1 Prise Kreuzkiimmel

1 Zehe Knoblauch
1 Bund Minze
Pleffer

1 Zehe Knoblauch
1 TL Kumin
Meersalz

100 g Mohren

20 g Butter

20 g Mandelblétter
1 g Safran

1 Prise Kurkuma

1 Zitrone
1 Prise gemahlener Koriander

Fiir den Gurken-Minz-Dip Minze fein hacken, Knoblauch schilen und hacken. Gurke schélen,
léngs halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zitronenschale abreiben. Joghurt mit
Minze, Knoblauch und Gurke verrithren und mit Koriander, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Gewiirzreis Basmati bissfest garen und auskiihlen lassen. Pistazien und Mandeln in ei-
ner Pfanne ohne Fett rosten. Von der Orange Zesten abreiflen, Mohren schélen und grob raspeln.
Zucker mit 100 Milliliter Wasser zu einem Sirup kochen, M6hren und Orangenzesten darin kurz
aufkochen lassen und beiseite stellen. Cranberries und Rosinen mit kochendem Wasser iibergie-
Ben und quellen lassen. Safran in einer Tasse mit heiflem Wasser auflésen.

Schalotte schilen, fein hacken und in Butter und Olivendl glasig diinsten. Kardamom, Kurku-
ma, Kreuzkiimmel und Safran hinzugeben. Cranberries und Rosinen abtropfen lassen und zu der
Zwiebel-Gewiirz-Mischung geben. Pistazien, Mandeln, Mohrenraspel, Orangeschale und Zucker-
Sud ebenfalls in die Pfanne geben. Basmatireis unterheben und alles kurz erhitzen.

Fiir die Lamm-Feigen-Spiele Peperoni von Stiel und Kernen befreien und in diinne Ringe schnei-
den. Lamm waschen, trocken tupfen und von Sehnen befreien. In grofie Wiirfel schneiden. Minze
hacken, Knoblauch schilen und fein hacken. Olivendl mit Zimt, Kumin, Salz, gehackter Minze
und dem Knoblauch mischen und Lamm darin einlegen. Feigen waschen, trocken tupfen und
halbieren. Holzspiele wissern und abwechselnd Fleisch und Feige auf die Holzspiele spieflen
und in einer Grillpfanne etwa sechs bis acht Minuten von beiden Seiten anbraten. Mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen.

Lamm-Feigen-Spiele, Gurken-Minz-Dip und Gewiirzreis auf Tellern anrichten und servieren.

Lynn Harder am 11. November 2015
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Lamm-Filet im Krdutermantel, Rotwein-Schalotten, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammlfilets a 150 g 3 Scheiben Vollkorn-Knéckebrot 1 Bund Krauter

1 Bund glatte Petersilie 1 Ei Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Rotwein-Schalotten:

200 ml Rotwein 100 g Schalotten 1 Zehe Knoblauch
1 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Prise Mehl

1 EL Puderzucker 1 Lorbeerblatt Balsamicoessig
Salz Pfeffer

Fiir die Polenta-Taler:

60 g Maisgrief3 125 g geriebenen Gruyere 150 ml Milch

50 ml Sahne 50 ml Gemiisefond 1 Prise Muskatgewiirz
Olivenol

Fiir das Lamm:

Den Ofen auf 170 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Lammfilets waschen und trocken tupfen. Kriauter und Petersilie waschen, trocken tupfen
und in ein hohes Gefiafl geben. Knéckebrot in kleine Stiicke bréseln und zusammen mit dem FEi
und Olivenol dazugeben. Alles griindlich piirieren bis eine streichfeste Masse entsteht. Hier kann
man entweder mit mehr Olivendl oder mehr Knéckebrot die gewiinschte Konsistenz erreichen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Lamm mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz in etwas
Olivendl scharf anbraten.

Die beiden Filets nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und ca. 1 cm
dick die Krauter- Masse darauf streichen.

Fiir die Rotwein-Schalotten:

Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Butter in einem Topf schmelzen und
den Knoblauch darin mit dem Puderzucker karamellisieren lassen. Schalotten etwas mit braten
lassen und anschlieffend mit Rotwein aufgiefen. Thymian und Lorbeerblatt hinzugeben. Mit
Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Erst vor dem Servieren das Lorbeerblatt entfernen
und den Sud mit dem Mehl abbinden.

Fiir die Polenta-Taler:

Milch mit Sahne und Fond aufkochen und Maisgrief3 einriihren. Gelegentlich umriihren bis eine
feste Masse entstanden ist. Gruyere und Muskat hinzugeben und ca. 1 ecm dick auf ein Backblech
streichen und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Lammlachse in den Ofen schieben und
ca. 5 Minuten garen lassen.

Wenn die Polenta abgekiihlt ist, mit einem heiflen Glas Taler ausstechen und mit etwas Olivenol
in einer Pfanne anbraten.

Das Lammfilet zusammen mit den Rotwein-Schalotten und den Polenta- Talern auf einem Teller
anrichten und servieren.

Tabea Eckardt am 02. Januar 2017
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Lamm-Filet mit Bohnen-Cannelloni

Fiir zwei Personen

Fiir das Lammfilet:

1 Lammriickenfilet & ca. 300 g 4 Zehen Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
250 ml Lammfond Olivendl Meersalz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Bohnen-Canneloni:

4 Scheiben San-Daniele-Schinken 300 g Keniabohnen 100 g Zuckerschoten
100 g Schneidebohnen 100 g Cannellinibohnen 8 Tomatenfilets

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Ei

20 g Butter 2 EL Mehl 2 EL Semmelbrosel
20 g Parmesan 1 EL Bohnenkraut Olivenol

grobes Meersalz Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.

Das Lamm waschen, trocken tupfen, leicht salzen und von beiden Seiten circa fiinf Minuten an-
braten. Den ungeschilten Knoblauch und die Rosmarinzweige dazugeben und im vorgeheizten
Backofen circa zehn bis 15 Minuten garen. Aus der Pfanne nehmen und in Alufolie circa zehn
Minuten am Herdrand ruhen lassen. Anschlielend nochmals salzen und pfeffern.

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die Tomatenfilets in Streifen schneiden. Die Schalotte und
Knoblauchzehe abziehen und wiirfeln. Das Bohnenkraut waschen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Die Bohnen von den Enden befreien und in kochendem Salzwasser blanchieren. An-
schlieflend in Eiswasser abschrecken.

Den Parmesan fein reiben. Eine Panierstrafie aus Mehl, verquirlten Eiern und Semmelbrosel so-
wie dem Parmesan vorbereiten. Zwei Drittel der Keniabohnen gleichméflig auf die vier Scheiben
Schinken verteilen und einwickeln. Anschlieffend mehlieren, durch das verquirlte Ei ziehen und
mit den Semmelbroseln und Parmesan panieren.

In Olivendl knusprig ausbacken, aus der Pfanne nehmen und schriag halbieren.

Hannah Baunach am 15. April 2015
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Lamm-Filet mit Chili-Garnelen und Steinpilzen

Fiir zwei Personen
Fiir das Surf and Turf:

1 Lammfilet a 300 g 200 g Riesengarnelen 1 rote Chili

1 Knolle Ingwer & 3 cm 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Majoran

1 Zweig Oregano Olivenol

Fiir den Weillweinschaum:

2 Schalotten 300 ml trockener Weiflwein 1 Dose Kokosmilch
300 ml Gemiisefond 1 TL Speisestérke neutrales Ol

Fiir die Steinpilze:

150 g getrocknete Steinpilze 1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin
Olivenol

Fiir das Kiirbis-Orangen-Mousse:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 1 Orange 200 ml Creme-fraiche
Salz Pfeffer

Zur Garnitur:
4 essbare Bliiten

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Kiirbis-Orangen-Mousse den Kiirbis waschen, vierteln, aushohlen und in Wiirfel ge-
schnitten in Salzwasser gar kochen.

Fiir den WeiBiweinschaum Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Ol anschwit-
zen und mit Weiflwein abléschen. Anschliefend mit Gemiisefond und Kokosmilch aufgieflen und
reduzieren lassen. Sauce mit etwas Speisestérke binden.

Fiir die Pilze diese in kalten Wasser einweichen und fein hacken. Rosmarin abbrausen und tro-
ckenwedeln. Schalotte abziehen, fein hacken und mit Pilzen und Rosmarin in einer Pfanne mit
Ol anbraten.

Fiir das Surf and Turf das Lammlfilet in einer Pfanne mit Ol rundum anbraten. Majoran und
Oregano abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Das angebratene Fleisch darin wenden und
im Ofen ruhen lassen. Die Garnelen waschen, trockentupfen und in der gleichen Pfanne mit O],
einer gequetschten Knoblauchzehe, Ingwer und gehackter Chili angebraten.

Kiirbis mit dem Saft einer Orange und Créme fraiche piirieren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Lammfilet mit Chili-Garnelen, Weilwein-Schaum, Steinpilzen und Kiirbis-Orangen-Mousse
auf Tellern anrichten, mit essbaren Bliiten garnieren und servieren.

Marko Dietrich am 23. Februar 2016
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Lamm-Filet mit Krduter-Tomaten und Rosmarin-Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammfilets:

1 Lammfilet, 400 g 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kriuter-Tomaten:

2 grofle Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie
50 g Semmelbrosel Olivenol Salz und Pfeffer
Fiir die Rosmarin-Polenta:

125 g Polenta 50 g Butter 125 ml Milch

125 ml Gemiisefond 30 g Parmesan 3 Zweige Rosmarin
Salz

Fiir die Lammfilets:

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und halbieren. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und mit Knoblauch und Thymianzweigen aromatisieren. Lammlachse waschen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in der Pfanne unter Wenden ca. 2
Minuten kriftig anbraten, herausnehmen und auf dem Gitterrost im Ofen fiir weitere ca. 10
Minuten fertig garen. Fleisch bei gedffneter Ofentiir ruhen lassen.

Fiir die Kriuter-Tomaten:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Tomaten halbieren, aushthlen und mit
Salz und Pfeffer bestreuen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch, Petersilie, Semmelbroseln, Salz, Pfeffer und
Olivendl in einer kleinen Schiissel vermengen und in den Tomaten verteilen. Tomaten in eine
Auflaufform geben und ca. 15 Minuten von oben iiberbacken.

Fiir die Rosmarin-Polenta:

Den Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und grob hacken. 125 ml Fond und
Milch aufkochen. Polenta hineinstreuen und kurz aufkochen. 5 Minuten auf kleinster Flamme
quellen lassen. Parmesan grob reiben. Rosmarin, Butter und Parmesan hinzugeben und ca. 10
Minuten quellen lassen. Mit Salz abschmecken.

Lammfilet mit Kriuter-Tomaten und Rosmarin-Polenta auf Tellern anrichten und servieren.

Genevieve Soler am 03. August 2017
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Lamm-Filet mit libanesischem Bulgur, Joghurt-Minz-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammfilets:
250 g Lammfilets am Stiick 4 EL Kreuzkiimmel, gemahlen 4 TL Cayennepfeffer

3 EL Paprikapulver 1 EL Pflanzendl

Fiir den Bulgur:

100 g Bulgur, grob 4 EL Fadennudeln 1 EL Margarine (von Rama)
300 ml Gemiisebriihe arab. Sieben-Gewiirz-Mischung Olivendl, Salz

Fiir die Joghurt-Minz-Sauce:

1 Gurke 1 Zehe Knoblauch 200 g Joghurt (3,5%)

1 TL getrocknete Minze 4 Sténgel frische Minze 1 Zitrone

1 TL Olivenol Salz

Fiir das Lammfilet die Filets waschen, trocken tupfen und in einer Mischung aus Kreuzkiimmel,
Cayennepfeffer und Paprikapulver wilzen. Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwirmen und
die Filets darin auf jeder Seite eine bis zwei Minuten braten.

Fiir den Bulgur Ol in einem Topf erhitzen. Fadennudeln hineingeben und schwenken, bis sie
schén braun sind. Danach den Bulgur dazugeben und circa zwei Minuten mit anbraten. Mit
Gemiisebriihe abloschen, mit Salz und arabischer Gewiirzmischung abschmecken. Zugedeckt cir-
ca fiinf Minuten leicht kécheln lassen. Danach den Herd ausstellen und zugedeckt 15 Minuten
stehen lassen. Vor dem Servieren einmal durchriihren.

Fiir die Joghurt-Minz-Sauce Gurke schilen und raspeln. In einer Schiissel Joghurt, frische und
getrocknete Minze und Olivendl mit einem Schneebesen verriithren. Knoblauch abziehen, kleinha-
cken und hinzugeben. Gurken hinzufiigen, mit einem Essloffel Zitronensaft und Salz abschmecken
und kiihl stellen.

Lammfilets mit Bulgur und Joghurt-Minz-Sauce auf Tellern anrichten, mit Minze garnieren und
servieren.

Noura Veltrup am 14. Juli 2016
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Lamm-Filet mit Ratatouille, Knoblauch-Buttermilch-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammfilet:
2 Lammfilets 4 60-80 g 1 Zwiebel, weif3, klein 1 Zehe Knoblauch

3 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt 300 ml Buttermilch
1 EL Butter, kalt 2 cl Rinderfond 2 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
400 g Tomaten Tomatenmark 1 Zweig Oregano

1 Zweig Basilikum 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen in der Warmhaltefunktion vorheizen.

Fiir das Lammfilet die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, halbieren und in Scheiben schnei-
den.

Den Thymian waschen und trockenschiitteln. Die Lammfilets waschen, trocknen und mit etwas
Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen.

Eine Pfanne mit Olivenol erhitzen und die Lammfilets kréftig anbraten. Die Filets herausnehmen
und kurz im Ofen warmhalten. Die Zwiebel in der Pfanne andiinsten und mit dem Rinderfond
abloschen. Die Buttermilch, den Knoblauch, das Lorbeerblatt und die Thymianzweige hinzuge-
ben und das Ganze mit etwas Salz, ein wenig Pfeffer wiirzen und aufkochen lassen.

Die Aubergine, die Paprika und die Zucchini waschen. Die Enden der Aubergine und der Zucchini
entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Paprika halbieren, die Kerne und das Kerngehéuse
entfernen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch und Zwiebel abziehen und
wiirfeln. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und den Knoblauch und die Zwiebeln andiinsten.
Anschlieffend die Aubergine, die Paprika und die Zucchini dazugeben.

Die Lammfilets in den kochenden Buttermilchsud legen und vom Herd nehmen. Etwa sechs bis
sieben Minuten ziehen lassen, bis die innen noch rosa sind.

Die Tomatenstiicke zu dem Ratatouille hinzufiigen und eventuell mit etwas Tomatenmark ab-
schmecken. Den Oregano, den Thymian, den Rosmarin und das Basilikum hinzugeben. Mit etwas
Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen und schmoren lassen.

Die Filets erneut aus dem Sud nehmen und den Sud mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer ab-
schmecken. Den Sud durch ein Sieb geben, die kalte Butter hinzufiigen und mit dem Stabmixer
schaumig aufschlagen.

Die Lammfilet mit Ratatouille und Knoblauch-Buttermilch-Sauce auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Orietta Stein am 13. Mai 2015
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Fiir zwei Personen

Fiir das Lammfilet:

2 Lammfilets, a 200 g
Cayennepfeffer

Olivenol

Fiir die Rotwein-Feigen:
2 frische Feigen

1 Zitrone

Fiir den Dattel-Zimt-Couscous:

150 g Couscous

3 TL Zimt

2 EL Butter

arab. 7-Gewiirz-Pfeffer
Fiir das Ofengemiise:
150 g Mohren

1 Knoblauchzehe

3 TL Kreuzkiimmel

30 g Pinienkerne

1 Knoblauchzehe
gemahlener Kreuzkiimmel
Salz

100 ml Rotwein
1 EL Puderzucker

50 g Datteln mit Kern
2 TL Pflanzendl
gemahlener Kreuzkiimmel

150 g Pastinaken

2 EL Olivenol

4 TL Koriandersamen

1 Zweig glatte Petersilie

Lamm-Filet mit Rotwein-Feigen, Ofen-Gemiise und Couscous

3 Zweige Thymian
gemahlener Koriander
arab. 7-Gewiirz-Pfeffer

50 ml Cassissirup
1 EL Butter

3 EL Mandelkerne
6 EL Orangensaft
Salz

200 g Butternusskiirbis
1 Orange

1 EL fliissiger Honig
Salz, Pfeffer

Fiir das Lammfilet: Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Lammfilets mit
Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer und Koriander wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Knob-
lauchzehe abziehen und mit dem Thymianzweig gemeinsam zum Lammfilet in die Pfanne geben.
Das Lammfilet kurz von beiden Seiten scharf anbraten. Das Lammfilet etwa 10 Minuten im Back-
ofen weitergaren lassen. Mit Salz und 7-Gewiirz-Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rotwein-Feigen: Die Feigen schélen und vierteln. Puderzucker in einem Topf karamellisie-
ren lassen. Mit Rotwein und Cassissirup abléschen. Butter und 4 TL Zitronenzesten hinzufiigen,
bei mittlerer Hitze ca. 15 einkochen. Anschliefend Feigen im Sud marinieren.

Fiir den Dattel-Zimt-Couscous: Datteln in Streifen schneiden und den Kern entfernen. Zimt mit
150 ml gesalzenem Wasser aufkochen. Couscous gemeinsam mit dem Ol dazu geben und bei
ausgeschalteter Platte 5 Minuten quellen lassen. Anschliefend 1 EL Butter untermischen und
auflockern. Mandelkerne und Datteln in einer Pfanne mit 1 EL Butter anrésten. Orangensaft
zugeben, mit Salz, 7-Gewiirz-Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen, anschliefend mit dem Couscous
vermengen.

Fiir das Ofengemiise: Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Mohren und Pastinaken schilen und
in grofere Stiicke schneiden. In reichlich kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Kiirbis schilen, léings vierteln, entkernen und in ca. 4 cm dicke
Scheiben schneiden. Fiir die Marinade Knoblauch schélen und fein hacken. Orange auspressen.
Knoblauch mit Ol, 1 EL gepressten Orangensaft, Kreuzkiimmel, Koriander, Honig, etwas Salz
und Pfeffer verrithren. Mohren, Pastinaken, Kiirbis und Pinienkerne mit der Marinade auf ein
Blech geben und mischen. Im heiflen Ofen 15 Minuten rosten. Vor dem Servieren Petersilie ha-
cken und Gemiise damit bestreuen.

Lammfilet mit Rotwein-Feigen, Couscous und Ofengemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Noura Veltrup am 14. November 2017
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Lamm-Filet mit Rotwein-Zwiebeln und Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammfilet:

3 Lammlfilets a 100 g 50 g Pinienkerne 1 Bund Basilikum

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Minze

50 ml Olivendl Keimol Salz, Pfeffer

Fiir die Rotwein-Zwiebeln:

200 g kleine, rote Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 200 ml Sahne

250 ml trockener Rotwein 1 TL Krauter de Provence 1 TL gemahlenes Curcuma
1 TL Baharat-Gewiirzmischung 1 TL 5-Gewdlirze-Mischung Zucker

Zimt 2 Orangen (Saft)

Fiir den Kartoffelstampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 1 EL Butter 1 EL Sahne
Muskatnuss 2 Friihlingsrollenplatten Sonneblumendl, Salz

Fiir das Lammfilet:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Basilikum, Thymian und Rosmarin ab-
brausen, trockenwedeln und kleinhacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz goldbraun
rosten. Anschliefend Pinienkerne, Basilikum, Minze und Olivendl in eine Moulinette geben und
zu Pesto vermengen. Lammfilets salzen, pfeffern und mit dem Pesto einreiben.

Einen Bréter mit Keimol erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten und herausnehmen.
Fleisch im vorgeheizten Backofen fiir etwa 20 Minuten rosa garen. AnschlieBend die Lammfilets
herausnehmen, in Alufolie wickeln und 5 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren in Tranchen
schneiden.

Fiir die Rotwein-Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und andriicken. Zwiebeln
und Knoblauch in den Briter geben, in dem die Lammfilets angebraten wurden und im Brat-
fett andiinsten, Krduter de Provence, gemahlenes Curcuma, Baharat-Gewiirzmischung und 5-
Gewiirze-Mischung hinzugeben und ebenfalls andiinsten. Anschlieflend mit etwas Rotwein ab-
l6schen und im offenen Bréater 10 Minuten unter der Zugabe von Rotwein reduzieren lassen.
Wihrend die Fliissigkeit verkocht, immer noch etwas Rotwein zugeben und gleich am Anfang
des Kochprozesses mit Zucker und Zimt durchziehen lassen. Orangen auspressen und den Saft
dazugeben. Die Sauce eventuell noch mit etwas Sahne abbinden.

Fiir den Kartoffelstampf:

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Kartoffeln schélen, klein schnei-
den und im kochenden Wasser gar kochen. Anschlieffend mit Butter, Sahne und etwas Muskat
abschmecken und stampfen.. Stampf in ausgerollte Friihlingsrollenblétter rollen und in der Frit-
teuse frittieren.. Gebratenes Lammfilet mit Rotwein-Zwiebeln und knusprigem Kartoffelstampf
auf Tellern anrichten und servieren.

Linda Koch am 27. April 2017
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Lamm-Filet mit Taleggio-Schaum und Rotkohl-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammfilet:

2 Lammlfilet, a 150 g 1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivenol

20 g Butter 3 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

grobes Meersalz Pfeffer

Fiir den Schaum:

100 g Taleggiokése 125 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

2 Schalotten Olivenol

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 1 Rotkohl 1 Schalotte

20 g Parmesan, am Stiick 500 ml Gemiisefond 60 ml trockener Weiflwein
30 g Butter 3 Bund Schnittlauch Pfeffer, Salz

Fiir das Risotto Reis waschen und abtropfen lassen. Gemiisefond in einem Topf erwérmen.
Schalotte abziehen und fein schneiden. Rotkohl in feine Streifen schneiden. 20 Gramm Butter in
einem Topf schmelzen, Schalotten und Rotkohl darin glasig diinsten. Reis dazugeben und unter
Riihren ebenfalls glasig diinsten. Mit Salz wiirzen und mit Weiwein abléschen. Hitze reduzieren
und Wein auf ein Viertel einkochen lassen. Nach und nach den Gemiisefond zugieflen, so dass der
Reis nur wenig bedeckt ist. Unter leichtem Ké&cheln das Risotto etwa 15 Minuten garen und des
Ofteren umriihren. Parmesan reiben. Zum Schluss restliche Butter und Parmesan unterzichen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Schaum Schalotten abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit einem Schuss
Olivenol anschwitzen. Kése klein schneiden und zu den Schalotten geben. Schalotten und Kése
mit Gemiisefond und Sahne aufgieflen und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem Servieren die Sauce in ein hohes Gefifl gieflen und mit dem Piirierstab schaumig
aufschlagen. Fiir das Fleisch Filets waschen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen und mit
dem Messerriicken andriicken. Nadeln vom Rosmarin abstreifen. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Lammfilets darin mit Knoblauch, Thymian und Rosmarin bei starker Hitze zwei Minu-
ten rundum anbraten. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Butter dazugeben und schmelzen.
Die Lammfilets in der Butter schwenken und kurz ruhen lassen.

Das Risotto auf tiefe Teller geben, das Lamm darauf legen, den Schaum dariiber geben, mit
Schnittlauch garnieren und servieren.

Laura Bernhard am 25. Januar 2016
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Lamm-Filet, Kartoffel-Erbsen-Stampf, mediterrane Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm mit den Tomaten:

400 g Lammfilet 12 kleine Cocktailtomaten 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 Zehen Knoblauch 1 EL Puderzucker
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 200 g Tiefkiihl-Erbsen 4 Bund Schnittlauch
2 EL Butter 20 ml Sahne 60 ml Gemiisefond

Fiir den Stampf Kartoffeln schilen, waschen und klein wiirfeln. Die Kartoffeln in kochendes
Salzwasser geben, nach acht Minuten die Erbsen hinzugeben.

Nach weiteren fiinf Minuten Kartoffeln und Erbsen abgieflen. Eine Handvoll Erbsen beiseite
stellen. Schnittlauch waschen, trocknen und klein hacken. Kartoffeln und Erbsen stampfen und
etwas Gemiisefond und Sahne einriihren, die Butter unterheben und das Piiree mit Schnittlauch-
rollchen und Erbsen garnieren.

Fiir das Lammfilet dieses waschen und trocken tupfen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Knoblauch abziehen und klein hacken, Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken wedeln.
Lamm in einer Pfanne in etwas Oliventl mit Knoblauch, Rosmarin und Thymian anbraten. Die
Cocktailtomaten abbrausen und am Strunk hinzugeben und leicht mitbraten. Den Puderzucker
dariiber stduben.

Das Lammfilet aus der Pfanne nehmen, in Alu-Folie wickeln und ruhen lassen.

Das Lamm mit dem Stampf und den Tomaten auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Kaiser am 28. April 2016
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Lamm-Filet, Kartoffel-Karotten-Gemiise und Minz-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammlfilets a 150 g Olivenol Pfeffer

Salz

Fiir die Minzsauce:

1 Schalotte 150 ml Weilweinessig 25 g Zucker
% Bund Pfefferminze, frisch Salz

Fiir die Kartoffeln:

300 g Kartoffeln, festkochend 40 g Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Karotten:

300 g Karotten 100 g braune Butter 30 g Zucker
1 Bund Petersilie 100 ml Schlagsahne

Fiir die Garnitur: 1

4 Bund Minze

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Lammfilet waschen und trocken tupfen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer einreiben und
in Olivenol scharf anbraten. Dann im vorgeheizten Backofen circa zehn bis zwolf Minuten garen
lassen.

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Schalottenwiirfel mit dem Weilweinessig, dem
Zucker und einer Prise Salz in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. 50 Milliliter Wasser
dazugeben und etwas reduzieren lassen. Die Pfefferminze hacken, zugeben und sdmig einriihren.
Die Kartoffeln schilen und wiirfeln. Dann in kochendem Salzwasser blanchieren und anschliefend
in Butter anbraten. Die Pfanne dann in den Ofen stellen, damit die Kartoffeln weitergaren, bis
sie goldbraun sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Karotten von den Enden befreien, schilen und wiirfeln. Die Petersilie kleinhacken. Die
Karotten in der braunen Butter anbraten. Zucker, Salz und Petersilie zugeben. Anschlieflend
nach Wunsch noch etwas Sahne einriihren.

Zum Anrichten das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und auf zwei Teller legen. Die Minzsauce
dariibergeben und mit den Karotten und Kartoffeln garnieren. Die frischen Minzeblétter auf das
Fleisch legen und servieren.

Hannah Baunach am 20. April 2015
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Fiir zwei Personen

Fiir das Lammfilet:
200 g Lammfilet

1 EL Pflanzenol

Fiir den Couscoussalat:
100 g Instant-Couscous

1 Zehe Knoblauch
Salz

2 Zehen Knoblauch

Lamm-Filet, orientalischer Couscous-Salat, Minz-Joghurt

2 Zweige Rosmarin
schwarzer Pfeffer

1 Zwiebel

50 g Sellerie 1 Mohre 4 Salatgurke

2 Tomaten 2 Lauchzwiebeln 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Zitrone 50 g Rosinen

250 g cremiger Fetakise 1 TL Senf 3 EL Tomatenmark

4 EL Ajvar 1 TL Harissapaste 1 Bund Petersilie

1 Msp gemahlener Kreuzkiimmel 5 TL Ras-el-Hanout 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 EL Olivenol 3 TL Meersalz

Fiir den Minzjoghurt:

200 g griechischer Joghurt
Salz

Zum Garnieren:

2 Stiele Minze 1 Msp Chilipulver

Petersilie weifler Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Den Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen.

Einen Essloffel Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch mit den Rosmarinzwei-
gen darin von jeder Seite drei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss den
Knoblauch mit braten. Anschlieend im Backofen garziehen lassen.

Fiir den Couscous-Salat 200 Milliliter Wasser mit drei Teeltffeln Meersalz in einem Topf aufko-
chen.

Den Sellerie und die Mohre schilen und die Zwiebel und eine Zehe Knoblauch grob abziehen.
Alles grob schneiden und mit zwei Essloffeln Ras el Hanout, Thymian und Rosmarin in das heifle
Wasser geben und zehn Minuten kocheln lassen. Anschlieend durch ein Sieb in den Couscous
einrithren, vom Herd nehmen und zugedeckt fiinf Minuten quellen lassen. Anschliefend mit einer
Gabel auflockern.

Die Paprika schilen und die Gurke schilen. Die Tomaten, die Paprika und die Gurke wiirfeln.
Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Den Fetakiise in Wiirfel schneiden. Den restlichen Knoblauch abziehen und fein hacken.
Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Die andere Hélfte kann anderweitig verwendet
werden.

Den Couscous mit dem Gemiise, dem Feta, dem Knoblauch und der Petersilie mischen. Einen
Essloffel Ol mit der Harissapaste, dem Ajvar, dem Tomatenmark, dem Senf, Salz, Pfeffer, dem
Kreuzkiimmel, dem restlichen Ras el Hanout und mit zwei Essloffeln Zitronensaft verriihren.
Die Masse unter den Salat riithren. Die Rosinen klein schneiden und untermengen. Kiihl stellen.
Fiir den Minzjoghurt die Minze waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Mit dem Joghurt
verrithren. Anschlielend mit Salz und Chilipulver abschmecken.

Das Lammfilet mit dem Couscoussalat auf Tellern anrichten. Den Minzjoghurt in einem Schél-
chen anrichten. Mit Petersilie und frischem Pfeffer garniert servieren.

Jenny Hohne am 11. Mérz 2015
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Lamm-Karrée mit Steinpilz-Tagliatelle

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

150 g Mehl 1 Ei 2 EL Triiffelol
Salz

Fiir die Steinpilze:

80 g getr. Steinpilze 1 Schalotte 4 Knoblauchzehe
50 ml Weiwein 50 ml Lammfond 1 Zweig Rosmarin

1 EL Triiffelbutter Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Lammkarree:

4 Lammkarree 1 Knoblauchzehe 3 TL Olivenol
2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 1 TL Oregano
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Cherrytomaten schwarzer Triiffel

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Steinpilze zum Aufweichen in etwas Wasser geben.
Fiir den Nudelteig das Mehl mit dem Ei, einer Prise Salz und einem Essloffel Triiffell zu einem
glatten Teig verkneten. Nach Bedarf noch etwas Mehl dazugeben, bis der Teig sich leicht von den
Fingern 16st. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie verpackt 20 Minuten zum
Ruhen in den Kiihlschrank geben. Fiir das Lammkarree das Fleisch waschen und trocken tupfen.
Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Den Thymian und den Rosmarin vom Strunk befrei-
en. Das Lammkarree beidseitig salzen und mit dem Olivenol bestreichen. Das Fleisch auf beiden
Seiten mit dem Knoblauch, dem Thymian und dem Rosmarin einmassieren. Das Lammkarree
kurz ziehen lassen. Fiir die Steinpilze die Schalotte und den Knoblauch abziehen, klein hacken
und mit dem Rosmarin in etwas Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze andiinsten. Die
eingeweichten Steinpilze aus dem Wasser nehmen und die Fliissigkeit ausdriicken. Die Steinpilze
in die Pfanne geben, die Temperatur erh6hen und alles kurz diinsten. Die Steinpilze mit dem
Weiflwein abléschen. Anschlieend den Lammfond dazugeben und einkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die marinierten Lammkarrees in einer Pfanne in etwas Olivendl 20 bis 30
Sekunden pro Seite anbraten. Aus der Pfanne nehmen, mit dem Oregano bestreuen, in Alufolie
einwickeln und ruhen lassen. Den Nudelteig ausrollen und mit der Nudelmaschine zu Tagliatelle
verarbeiten. Die rohen Tagliatelle grofiziigig mit Mehl bestreuen, sodass die restliche Feuchtig-
keit dem Teig entzogen wird. Die Tagliatelle im kochenden Salzwasser zwei bis drei Minuten
bissfest kochen. Das Wasser abschiitten und die Nudeln mit dem restlichen Triiffelol betraufeln.
Im Bratensud der Lammkarrees die Steinpilzmischung und die Tagliatelle mit einem Essloffel
Triiffelbutter heif schwenken. Vor dem Servieren die Cherrytomaten kurz in einer Pfanne mit
etwas Olivenol anbraten. Die Steinpilz-Tagliatelle in Nester auf Tellern mit den Lammkarrees
anrichten, etwas Triiffel dariiberreiben und mit den Cherrytomaten garnieren und servieren.

Dimitrios Kaltsidis am 02. Februar 2015

30



Lamm-Karree mit Erbsen-Piiree und glasierten Maronen

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

500 g Lammkarree am Knochen Ol Salz

Fiir das Erbsenpiiree:

350 g gefrorene Erbsen 2 Zehen Knoblauch 2 Zweige Estragon

2 Zweige Minze 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 EL Kartoffelstéirke 100 g kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir die glasierten Maronen:

100 g vorgek. Maronen 50 g Zucker 1 EL Johannisbeerenmarmelade
2 frische Lorbeerbléitter 50 ml trockener Weilwein 50 ml Apfelsaft

100 ml Kalbsfond 1 Orange 1 Stange Zimt

Fiir das Lammkarree:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Lammkarree salzen und in einer Pfanne
mit Ol scharf anbraten. Fiir ca. 20 Minuten in den Ofen geben.

Fiir das Erbsenpiiree:

Die Erbsen in einem Topf mit Salzwasser weichkochen. Fliissigkeit abgieen und die Erbsen zu
einem glatten Piiree verarbeiten.

Kartoffelstirke dazugeben. Estragon, Minze, Thymian und Rosmarin abbrausen und trocken
wedeln. Erbsen mit etwas Minze und Estragon vermengen.

Lammkarre aus dem Ofen holen, fiinf Minuten ruhen lassen und in schaumiger Butter mit
Thymian, Rosmarin und angedriickten Knoblauchzehen erhitzen.

Erbsenpiiree mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Butter vermengen.

Fiir die glasierten Maronen:

Zucker in einer Pfanne mit etwas Wasser zu Karamell verarbeiten. Maronen hinzugeben und mit
Weilwein und Apfelsaft abloschen. Mit etwas Fond auffiillen, Lorbeer, Zimtstange und Orangen-
Zeste hinzugeben. Maronen reduzieren lassen und nach 15 Minuten die Gewiirze entfernen. Mit
etwas Johannisbeerenmarmelade abschmecken und bei geringer Hitze warmhalten.
Lammkarree mit Erbsenpiiree und glasierten Maronen auf Tellern anrichten und servieren.

Max Ziegler am 28. November 2017
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Lamm-Karree mit Krduter-Kruste und Rotwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Lammkarree, a 400 g 50 g Parmesan 50 g Semmelbrosel
1 Ei 1 EL mittelscharf Senf 3 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 1 Bund Petersilie 60 g Butter
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 festk. Kartoffeln 4 Zweige Rosmarin 6 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:
250 g Prinzessbohnen 50 g Speck, am Stiick 2 Zwiebeln

50 g Butter Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 50 ml trockener Rotwein 50 ml Lammfond

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch Lammkarree waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Ol anbraten.
Anschlielend fiir 10 Minuten in den Ofen geben. Fiir die Kruste Thymian, Rosmarin und Peter-
silie fein hacken. Ei aufschlagen und Parmesan reiben. Semmelbrésel mit Parmesan, Krautern,
Butter und Ei vermischen. Lammkarree auf dem Ofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Senf und der Kriutermasse bestreichen. Anschliefend zum fertig garen kurz zuriick in den
Ofen geben.

Fiir die Sauce Schalotten abziehen, wiirfeln und im Bratensatz anbraten, mit Rotwein und
Lammfond abléschen und zu einer Sauce reduzieren lassen.

Fiir die Kartoffeln diese schélen, wiirfeln und in einem Topf mit Olivenol bei niedriger Hitze
garen. Rosmarinzweige hinzu geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Bohnen diese in kochendes Wasser geben und einen Moment kochen lassen.
Anschlielend in einer Schiissel mit kaltem Wasser abschrecken. Zwiebeln abziehen und die-
se sowie Speck in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und Bohnen darin
schwenken, Zwiebeln und Speck dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Lammkarree aufschneiden und auf Tellern anrichten. Rosmarinkartoffeln und Speckbohnen da-
zugeben und servieren.

Christian Fuchs am 18. Februar 2016
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Lamm-Karree mit Pinienkern-Honig-Kruste, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammkarrees:

6 Lammstielkarees 1 Zitrone 100 g Pinienkerne

200 g Semmelbrosel 2 Zweige Thymian 1 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Rosmarin ? Honig 100 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g festk. Kartoffeln 200 ml Milch 200 ml Sahne

1 Bund Friihlingszwiebeln  Chili Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Die Butter mit dem Honig in einem Topf schmelzen. Die Thymianblédtter zupfen und dazuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Semmelbrosel und die Pinienkerne und die Buttermi-
schung riithren. Die Lammfilets waschen und trocken tupfen. Die Pinienkern- Honig-Kruste auf
die Lammkarrees geben und im Backofen 15 Minuten garen.

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Anschlieend abschiitten und ausdampfen
lassen. Die Kartoffeln pressen. Das griine der Friihlingszwiebel mit der Milch und der Sahne
aufkochen. Anschliefend Piirieren und die machen zu den gepressten Kartoffeln geben und ver-
mengen.

Die Lammkarees auf einem Teller anrichten, das Kartoffelpiiree dazugeben und servieren.

Frank Schiiler am 16. Juli 2015
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Lamm-Karree mit Rote-Bete-Crépe und Erbsen-Minz-Piiree

Fiir 2 Personen

Fiir das Lamm:

4 Lammkottelets mit Knochen 1 Bund Rosmarin 1 Bund Thymian
20 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Creépes:

4 Kugeln Rote-Bete, vorgegart 250 ml Rote-Bete-Saft 4 1 Milch

50 g Mehl 2 FEier Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:

150 g Erbsen, TK 1 Bund Minze Cayennepfeffer
Salz

Fiir die Gremolata:

1 Bund glatte Petersilie 2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone

1 Orange Olivenol

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lammkottelets in einer Pfanne mit zerlassener Butter scharf anbraten. Rosmarinnadeln und
Thymianblatter je eines Zweiges abzupfen fein hacken. Alles zusammen in den Ofen geben. Erb-
sen blanchieren und durch ein Sieb driicken. Minzblétter abzupfen und klein hacken. Erbsenpiiree
mit Minze, Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Petersilienblatter abzupfen und klein hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitronenund
Orangensaft sowie -abrieb, Petersilie, Knoblauch und Ol vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir den Crépe Eier trennen. Eigelb mit Milch, Mehl und Rote-Bete-Saft zu einem glatten Teig
rithren. Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Masse in der Pfanne zu Crépes ausbacken. Rote-Bete-Kugeln wiirfeln zu den Crépes reichen.
Gremolata auf Kottelets verteilen, mit Piiree und Crépes auf Tellern anrichten, mit Rote- Bete-
Wiirfeln garnieren und servieren.

Tom Mackenroth am 19. November 2015
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Lamm-Karree mit Senf-Pistazien-Haube und Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

300 g Lammbkarree 125 g Pistazien 100 g Feigensenf
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

4 mittelgrofle Kartoffeln 100 g Butter Salz

Fiir das Chutney:

100 g getr. Cranberries 2 Schalotten 6 Nelken

1/8 1 Rotwein 1/8 1 Weifiweinessig  Mehl, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

100 g Shiitake-Pilze 100 g Spekulatius 100 g Ziegenfrischkise
1/8 1 Weifiwein 1/8 1 Gemiisefond 2 cl Amaretto
Olivenol Salz Pfeffer

Backofen auf 180 C Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Lammkarree
darin scharf anbraten. Das Fleisch in einer ofenfesten Form fiir circa 15 bis 20 Minuten in den
vorgeheizten Ofen geben.

Kartoffeln schilen, vierteln und in kochendem Salzwasser gar kochen.

Pistazien grob hacken. Nach circa zehn Minuten das Lammkarree kurz aus dem Ofen nehmen
und mit Senf einreiben, sowie die gehackten Pistazien aufdriicken, dann sofort wieder in den
Ofen schieben.

Fiir die Sauce Ol in einer Pfanne erhitzen. Shiitake-Pilze putzen und in der Pfanne anbraten.
Mit Weilwein abloschen und aufkochen lassen. Spekulatius zerbréseln und zusammen mit dem
Ziegenfrischkise in die Pfanne geben und gut verriithren. Gemiisefond und Amaretto dazugeben,
kurz aufkochen lassen und Hitze wieder reduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schalotten hduten und fein hacken. Rotwein in eine Pfanne geben, aufkochen lassen und Cran-
berries, Nelken und gehackte Schalotte dazu geben, aufkochen und die Hitze wieder reduzieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Weilweinessig abschmecken. Eventuell mit Mehl andicken
bis die gewiinschte dickfliissige Konsistenz erreicht ist. Vor dem Servieren die Nelken wieder
herausnehmen.

Lammkarree aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Lammkarree mit Senf-Pistazien-Kruste, Salzkartoffeln, Cranberrychutney und Shiitake-Spekulatius-
Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Giinter Kurz am 30. November 2016
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Lamm-Karree mit Triiffel-Risotto und Triiffel-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

2 Lammkarrees a 150 g 2 Zehen Knoblauch 1 Stiick Ingwer

200 ml Gemiisefond 10 g Speisestérke 30 g Butter

30 g Butterschmalz 1 Bund frischer Rosmarin 1 Bund frischer Thymian
1 Vanilleschote Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

280 g Risottoreis 1 Knolle schwarzer Triiffel 10 g Parmesan

30 g Butter 1,2 L Gefliigelfond 150 ml trockener Weiflwein
2-4 EL Truffelol Kurkuma Salz, Pfeffer

Fiir den Triiffelschaum:

250 ml Milch 20 ml Portwein 2-3 EL Triiffelol

1 Bund glatte Petersilie = Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:
1 Kastchen Shiso-Kresse

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Lammkarree Fleisch waschen und trocken tupfen. Vanilleschote liangs aufschneiden. But-
terschmalz erhitzen und die Vanilleschote mit dem Lammkarree von allen Seiten gut anbraten.
Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Rosmarin und Thymian waschen. Knoblauchzehen andriicken. Ing-
wer schilen und in feine Scheiben schneiden. Lammkarree in eine Auflaufform legen und mit
Kréautern, Ingwer und Knoblauch einreiben. Zwei Drittel der Butter iiber das Fleisch verteilen
und im Backofen bei 200 Grad zu Ende garen.

Fiir das Risotto Fond erwérmen, mit verdiinnter Stérke abbinden, mit zehn Gramm Butter
verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sud beiseite stellen. Schalotten abziehen und
wiirfeln. 20 Gramm Butter erhitzen, Schalotten darin glasig diinsten. Reis hinzugeben und kurz
mit diinsten. Mit Wein abléschen. Stets mit so viel kochendem Fond aufgiefien, dass der Reis
knapp bedeckt ist. Unter stindigem Riihren nach und nach den restlichen Fond aufbrauchen.
Parmesan reiben und mit der restlichen Butter, Triiffelol, Salz und Pfeffer zum Risotto geben.
Mit Kurkuma wiirzen. Risotto fiir etwa zwei Minuten ruhen lassen. Fiir den Triiffelschaum Milch
mit Portwein, Petersilie, Salz und Muskatabrieb aufkochen und mit Triiffelol abschmecken. Mi-
schung schaumig aufschlagen.

Petersilie waschen, Blatter abzupfen und fein hacken.

Risotto mit Lammkarree auf Tellern anrichten und mit gehobeltem Triiffel, Petersilie und Triif-
felschaum garniert servieren.

Katharina Brandt am 23. September 2015
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Fiir zwei Personen

500 g Lammkarree, am Stiick
Fiir das Weihnachts-Sushi:

150 g Sushi-Reis
Butter

Fiir die Glithwein-Teriyaki-Sauce:
250 ml trockener Rotwein

3 EL brauner Zucker

Fiir die Gewiirzmischung:

1 Orangen
4 Sternanis
1 EL Ingwerpulver

Olivenol

150 g Steinpilze

100 ml Teriyaki-Sauce
1 EL Reissirup

1 Zitronen

1 EL Nelken
1 EL Piment

Lamm-Karree mit Weihnachts-Sushi, Glihwein-Teriyaki-Sofe

Salz

30 g Semmelbrosel
150 g Butter

1 Muskatnuss

2 Zimtstangen

1 EL Koriandersamen
1EL Kardamomsamen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und Sushi-Reis darin zehn Minuten garen. Reis
anschliefend abgieflen, auf einen flachen Teller legen und mit einem Handtuch bedeckt ziehen
lassen.

Lammbkarree von allen Seiten salzen und in einer Pfanne mit Ol rundum anbraten. AnschlieBend
fiir fiinf Minuten in den Ofen geben und Bratensatz aufbewahren.

In eine weitere Pfanne Sirup und Zucker geben, bis der Zucker geschmolzen ist. Etwa ein Drittel
der Gewtirze fiir das Sushi beiseitelegen und den Rest in einen Teebeutel geben und zusammen
mit Rotwein zu dem Zuckersirup geben und einkochen lassen.

AnschlieBend mit Teriyaki-Sauce abschmecken, Butter untermengen und Bratensatz vom Lamm
dazugeben.

Fiir das Sushi Steinpilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Butter er-
hitzen, Pilze darin anbraten und mit Salz wiirzen. Anschlieend beiseite stellen. Den Sushi-Reis
auf einer Bambusmatte verteilen und Pilze darauf verteilen. Das Ganze zu einer Rolle formen
und anschliefend in zwei Teile schneiden.

Das restliche Drittel Gewiirze im Morser zermahlen und ein wenig von der Zimtstange abrei-
ben. Semmelbrosel nochmals zerkleinern und in etwas Butter anbraten. Gemahlene Gewiirze
dazugeben und anschlielend etwas abkiihlen lassen. Eines der beiden Sushis darin wélzen. Die
Gewiirzreste aufbewahren.

Das andere Sushi mit der Glithwein-Teriyaki-Sauce einpinseln. Die restlichen gemahlenen Ge-
wiirze mit ein wenig Butter in einem Topf schmelzen. Das Ganze mit Pfeffer abschmecken und
kurz vor dem Servieren iiber das Lamm geben.

Das Lammkarree mit Weihnachts-Sushi und Glithwein-Teriyaki-Sauce auf Tellern anrichten.

Sebastian Noack am 30. November 2015
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Lamm-Karree mit Ziegenkdse-Feigen-Ragout, Padron-Paprika

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree a 400 g 200 ml Rotwein 1 EL fliissiger Honig
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei

1 Zweig Minze Sonnenblumensl  Salz

Pfeffer

Fiir das Ziegenkise-Feigen-Ragout:

10 Pimientos de Padrén 3 Karotten 6 getrocknete Feigen
1 Rolle Ziegenkise 6 schwarze Oliven 6 griine Oliven

200 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir das Lammkarree:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Lammkarrée in einer Pfanne mit etwas Ol und Rosmarin, Thymian und Salbei scharf an-
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Honig bestreichen und fiir 12 Minuten in den Ofen
geben.

Anschliefend mit Rosmarin, Thymian, Salbei und Minze in Alufolie wickeln und ziehen lassen.
In der heiflen Pfanne kurz den Bratensaft mit Rotwein abléschen.

Das Lamm in 2er-Rippen aufschneiden.

Fiir das Ziegenkise-Feigen-Ragout:

Karotten schillen. Zusammen mit den Feigen in Wiirfel schneiden und mit den Oliven und den
Piementos de Padron in einem Topf unter stdndigem rithren weich diinsten. Fond dazugeben.
Den Ziegenkiise in eine lauwarme Pfanne legen und anschlieflend auf das Gemdiise setzen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Am Ende einen Tropfen Honig auf den Ziegenkise setzen. Lammkar-
ree aus dem Ofen mit Ziegenkise-Feigen-Ragout und Pimientos de Padrén auf warmen Tellern
anrichten und servieren.

Friedrich Panizza am 26. Juni 2017
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Lamm-Karree, Fenchel-Safran-Gemiise, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:
2 Lammkarrees a 200 g 4 EL neutrales Ol Salz

Pfeffer

Fiir die Gratiniermasse:

150 g weiche Butter 100 g Semmelbrosel 1 Zitrone

1 Orange 1 Knoblauchzehe 1 Prise Oregano
4 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Knollen Fenchel 4 Karotten 5 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 getrocknete Chilis 50 ml Gemiisefond
1 TL Fenchelsamen 12 Safranfiiden 2 EL Olivenol
Salz

Fiir die Kartoffeln:

10 Drillingskartoffeln 3 Zweige Rosmarin 4 EL Olivendl

1 TL Meersalz

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch die Karrees waschen, trockentupfen und die Rippenknochen mit einem klei-
nen Messer vom Fleisch schneiden. Das Fleisch in einer Pfanne mit Ol rundum kross anbraten.
Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen etwa 20 Minuten fertig
garen.

Fiir die Gratiniermasse Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen. Einige Orangen- und Zitro-
nenzesten reiflen, Knoblauch abziehen, andriicken und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Orangen- und Zitronenzesten mit Knoblauch und Petersilie zur Butter geben und
mit Salz abschmecken. Von der Krauterbutter zwei Essloffel wegnehmen und beiseite stellen.
Semmelbrosel, unter die Butter rithren und abkiihlen lassen.

Fiir das Gemiise Karotten schélen und von den Enden befreien. Fenchel in Scheiben hobeln,
langs halbieren und in drei Zentimeter breite Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol
anschwitzen und mit Gemiisefond abloschen. Fenchelsamen, Safran, getrocknete Chilis und in
Scheiben geschnittenen Knoblauch dazugeben und circa 20 Minuten garen.

Fiir die Kartoffeln die Drillingskartoffeln waschen und etwa zehn Minuten in einem Topf mit ko-
chendem Salzwasser vorgaren. Herausnehmen, halbieren und mit reichlich Rosmarin, Salz und
Olivenol auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und weitere zehn Minuten im Ofen
rosten.

Ofengrill einschalten, Lamm mit der Gratiniermasse belegen und circa sieben Minuten goldbraun
iiberbacken.

Das gratinierte Lammkarrees mit Fenchel-Safran-Gemiise und Rosmarinkartoffeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Katrin Papra am 27. Oktober 2016

39



Lamm-Karree, Gewiirzbutter, Rotwein-Sofe, Kartoffel-Gratin

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

300 g Lammkarree 1 Knoblauchzehe neutrales Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Gewiirzbutter:

4 EL kalte Butter 1 EL Pfefferkérner 1 TL Wacholderbeeren
1 TL Pistazien 1 Nelke 1 Knoblauchzehe
Chilipulver Salz

Fiir das Kartoffelgratin:

3 festk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 60 ml Milch

60 ml Sahne Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

125 ml Rotwein, trocken 1 Schalotte 200 ml Lammfond

1 Orange 1 Knoblauchzehe 2 TL Speisestérke

2 EL kalte Butter 0,5 EL Cranberries Chilipulver, Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 150 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Gratin Knoblauch abziehen und die Backformen mit Knoblauch und Butter einreiben.
Die Kartoffeln schéilen und in Scheiben schneiden. Milch und Sahne in einem Topf zum Ko-
chen bringen, die Kartoffelscheiben dazu geben und etwa zwei bis drei Minuten kocheln lassen.
Anschlieend in die Formen geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen etwa 20 bis 25
Minuten backen.

Fiir das Lammkarre das Fleisch waschen, trocken tupfen und von den Sehnen und Knochen be-
freien. Knoblauch abziehen. Fleisch in etwas Ol und dem Knoblauch von allen Seiten anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 150 Grad etwa zehn bis 15 Minuten fertig garen.
Danach zehn Minuten in Alufolie ruhen lassen.

Fiir die Gewiirzbutter den Knoblauch abziehen. Alle Zutaten bis auf die Butter in einer Pfanne
trocken rosten und anschlieend in einem elektrischen Zerkleinerer zerkleinern. Butter in einer
Pfanne mit den Gewiirzen mischen, mit Chili wiirzen und das Lamm zwei Minuten darin nach-
braten.

Fiir die Sauce die Schalotte und den Knoblauch abziehen, in eine Pfanne geben und die Fleischres-
te darin anbraten. Die Orange halbieren und auspressen. Etwas Schale abreiben. Fleischreste
wieder entnehmen. Bratenriickstand vom Anbraten mit Rotwein abléschen, Orangensaft dazu
geben und alles fiinf Minuten reduzieren lassen. Mit Fond auffiillen. Mit Salz, Pfeffer, Orangen-
schale und Chili abschmecken und die Cranberries unterheben. Falls die Sauce zu diinn ist, mit
Stérke abbinden und mit kalter Butter emulgieren.

Das Lammkarree in Gewiirzbutter und Rotweinsauce auf Tellern anrichten und das Gratin dau-
phinois daneben geben und servieren.

Andrea Szekely am 30. November 2016
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Lamm-Karree, Kartoffel-Piree, Zuckerschoten, Minzbutter

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

400 g Lammkarree 1 Knolle Knoblauch 3 Zweige Thymian
150 g roter Babymangold 2 EL Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir das Siillkartoffelpiiree:

500 g Siilkartoffeln 30 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Minzbutter:

40 g Butter 2 Zweige Minze Salz

Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 2 Zehen Knoblauch 1 EL Sojasauce
2 TL Sesam 1 Prise Zucker neutrales Ol
Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Lammkarree das Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Lammkarree salzen
und im heien Ol rundherum anbraten. Die frische Knoblauchknolle und die Thymianzweige
zugeben. Fleisch pfeffern und etwa 25 Minuten in den Ofen geben.

Fiir das Piiree die Siilkartoffeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in wenig Salzwasser 20
Minuten weich kochen. Abgiefien, die Butter zugeben und alles mit einem Kartoffelstampfer fein
zerdriicken. Anschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lamm herausnehmen und in Alufolie einschlagen. Fiir die Garnitur den Mangold waschen,
trocken schiitteln und kurz im Bratensud des Lamms wenden, salzen und pfeffern.

Fiir die Minzbutter die Butter schmelzen und die Minze hacken und dazugeben. Anschliefend
salzen und pfeffern.

Die Zuckerschoten putzen und den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch darin hellbraun anbraten und herausnehmen. Die Zucker-
schoten in die Pfanne geben und bei starker Hitze unter Schwenken 45 Sekunden braten. Den
Knoblauch wieder zugeben. Mit der Sojasauce abléschen, mit Pfeffer und Zucker wiirzen. Zum
Schluss den Sesam unterheben.

Das Lammkarree in Koteletts schneiden und mit dem Siiflkartoffelpiiree, der Minzbutter und den
Zuckerschoten auf Tellern anrichten, mit dem gediinsteten Mangold garnieren und servieren.

Bernhard Hereth am 10. Oktober 2016

41



Lamm-Karree, Polenta, griiner Spargel, Pfirsich-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

6 Lammkoteletts a 100 g 1 EL Koriandersamen 1 EL Kiimmel

1 EL Kreuzkiimmel 1 TL Cayennepfeffer 1 EL grobes Salz

Olivenol schwarzer Pfeffer

Fiir das Pfirsich-Chutney:

2 gelbfleischige Pfirsiche 1 Zitrone 2 Schalotten

1 Ingwer 75 g Rohrzucker 1 TL Chilipulver

1 Msp. Safran 100 ml Cidre-Essig 1 TL Sezuan-Pfefferkérner

1 TL schwarze Pfeflferkorner Salz
Fiir die Polenta:

80 g Instant-Polenta 2 EL Butter 40 g Pecorino

250 ml Gemiisefond 100 ml Vollmilch 1 Muskatnuss

4 TL Chiliflocken Olivendl Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

8 Stangen griiner Spargel 1 Zitrone 1 Orange

1 Zweig Estragon 2 EL Olivensl Meersalz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Lammkarree die Koriandersa-
men, den Kiimmel, den Kreuzkiimmel und den Cayennepfeffer in einer Pfanne ohne Ol anrésten
bis sie anfangen zu duften. Anschlieflend in einen Morser geben, vermischen und zerstoflen. Das
Lammkarree waschen, trocken tupfen, mit den Gewiirzen einreiben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine ofenfeste Pfanne bei mittlerer Hitze heifl werden lassen und Olivendl hinzugeben.
Das Lammkarree mit der Fettseite nach unten hineingeben, braun anbraten und umdrehen. Das
Lamm in den Ofen schieben und zw6lf Minuten garen. Vor dem Aufschneiden fiinf Minuten ruhen
lassen. Fiir das Chutney die Pfirsiche entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Die Schalotten
abziehen, den Ingwer schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren, Saft einer
Halfte auspressen und etwas Schale reiben. Die Pfirsiche, der Ingwer, die Schalotten, der Roh-
rohrzucker, das Chilipulver, den Zitronensaft, die Pfefferkorner und den Zitronenabrieb in einen
Topf geben und mit 40 Millilitern Wasser auffiillen. Zehn Minuten kochen lassen und den Cidre-
Essig hinzugeben. Anschlielend das Chutney aufkochen. Den Safran vor dem Servieren unterhe-
ben und mit Salz verfeinern. Fiir die Polenta den Gemiisefond und die Milch aufkochen. Unter
Riihren die Polenta mit einem Schneebesen hinzugeben. Etwas Muskatnuss reiben und mit Salz
und Pfeffer die Polenta wiirzen. Bei mittlerer Hitze zehn Minuten offen quellen lassen und haufig
umriihren. Olivendl in eine Pfanne geben und die Polenta darin goldbraun résten. AnschlieSend
mit Salz und Chiliflocken wiirzen. Den Pecorino reiben und mit der Butter unter die Polenta
rithren. Fiir den Salat Wasser in einen Topf erhitzen. Den Spargel vom unteren Ende befreien,
im Wasser drei Minuten blanchieren und anschlieend in Eiswasser abschrecken. Die Orange
halbieren und auspressen. Etwas Zitronenschale reiben, die Zitrone halbieren und auspressen.
Den Estragon hacken und mit Oliventl, dem Orangen- und Zitronensaft, der Zitronenschale,
Fleur de sel und Pfeffer zu einer Vinaigrette vermischen. Die Spargelstangen dritteln. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und den Spargel darin kurz anbraten. Mit der Vinaigrette vermischen.
Das Lammkarree mit Polenta, dem Salat vom griinen Spargel und dem Pfirsich-Chutney auf
Tellern anrichten und servieren.

Rebekka Nolte am 01. Juli 2015
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Lamm-Karree, Ratatouille-Couscous, Joghurt-Minz-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

400 g Lammkarree (5 Stck.) 2 Zehen Knoblauch 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Meersalz Telicherry Pfeffer
Olivenol

Fiir das Ratatouille-Couscous:

75 g Instant Couscous 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 kleine griine Zucchini 1 kleine Aubergine 1 Zehe Knoblauch

1 rote Zwiebel 75 ml Tomatensaft 100 ml Lammfond
Olivenol

Fiir den Joghurt-Minz-Dip:

1 Zitrone 200 g Joghurt 1 TL Harissa Paste

1 EL Bliitenhonig 2 Zweige Minze 1 cm Ingwer

Fiir die Schmortomaten:

100 g Cocktailtomaten 1 Stiel Koriander 1 Stiel Basilikum

1 Loffel Kreuzkiimmel (ganz) 1 TL Curry Anapurna 1 Prise Kubebenpfeffer
1 EL Korianderkorner, im Ganzen 2 Sternanis 2 Lorbeerblétter

4 cl franzosischer Wermut 100 ml Lammfond Olivenol

Fiir die Garnitur:

1 Blatt Friihlingsrollenteig 1 Ei 1 Prise Kreuzkiimmel
Salz

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 180 Grad
Ober- /Unterhitze vorheizen.

Fiir das Lammkarree dieses waschen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen und andriicken.
Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Lammkarree mit Meersalz und Tellicher-
ry Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Lammkarree zusammen mit Thymian,
Rosmarin und Knoblauch anbraten. Das Fleisch nach 1-2 Minuten aus der Pfanne nehmen, auf
ein Backblech geben, Krduter und Knoblauch darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen bei
150 Grad etwa 20 Minuten garen.

Fiir das Ratatouille-Couscous Knoblauch und Zwiebel abziehen. Paprika waschen, halbieren und
entkernen. Zucchini und Aubergine waschen. Alles in kleine Wiirfel schneiden und in heilem Oli-
venol anschwitzen. Mit Tomatensaft auffiillen und bei mittlerer Hitze 10 Minuten kdcheln lassen.
Gelegentlich umriihren.

Fiir die Schmortomaten Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten unten kreuzférmig ein-
schneiden und in dem Olivendl zusammen mit dem Sternanis, den Lorbeerblédttern, den Korian-
derkornern, dem Kreuzkiimmel und dem Kubebenpfeffer anbraten. Mit Wermut und Lammfond
abloschen. Koriander und Basilikum waschen und trocken schiitteln. Blétter von den Stielen zup-
fen und hinzufiigen. Die Pfanne in den Backofen geben und die Tomaten zehn Minuten schmoren
lassen. Am Ende mit dem Curry-Anapurna-Pulver bestduben.

Fiir das Ratatouille-Couscous Lammfond aufkochen, iiber den Couscous in eine Schiissel gieflen
und 5 Minuten quellen lassen. Anschliefflend das Ratatouille unter den fertigen Couscous mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm halten.

Fiir die Garnitur das Ei verquirlen und den Friihlingsrollenteig damit diinn bestreichen. Mit
etwas Kreuzkiimmel und Salz bestreuen, zu den Schmortomaten in den Backofen geben und
goldgelb backen. Anschlieflend zu grofien Chips zerbrechen.

Fiir den Joghurt-Minz-Dip Minze abbrausen, trockenwedeln, Blédtter abzupfen und fein hacken.
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Zitrone halbieren und Saft einer halben Zitrone auspressen. Ingwer schélen und fein reiben. Min-
ze mit Joghurt, Harissa, Ingwer, Zitronensaft und Honig glatt rithren.

Lammkarree mit Ratatouille-Couscous, Joghurt-Minz-Dip und orientalischen Schmortomaten
auf Tellern anrichten mit zwei Blatterteig-Chips dekorieren und servieren.

Andreas Reich am 27. Juni 2016
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Lamm-Karree, Spekulatius-Kruste, Rotwein-Cranberry-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:
300 g Lammkarree

2 Zweige Thymian
Fiir die Sauce:

2 EL getr. Cranberries
250 ml Rotwein

Fiir die Kartoffelteigtaschen:

400 g mehligk. Kartoffeln
2 Stiele Rosmarin

1 Ei

1 EL Butter

Butter

Fiir die Kruste:

1 Orange

30 g Paniermehl

1 Zweig Rosmarin
Fiir den Rotkohlsalat:
1 Rotkohl

50 g Feigensenf

50 ml Olivenol

1 Zehe Knoblauch
Pflanzenol

2 Nelken
150 ml Lammfond

200 g Shiitake-Pilze
2 Stiele Thymian
120 g Mehl

Butter

Salz

100 g Spekulatius
1 Zweig Majoran
Salz

1 Orange
25 ml Apfelessig
Salz

2 Zweige Rosmarin
Meersalz, Pfeffer

2 Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer

200 g Ziegenfrischkése
2 Stiele Petersilie

50 g Kartoffelmehl
Muskatnuss

Pfeffer

75 g Butter
1 Zweig Thymian
Pfeffer

100 g geschilte Pistazien
50 ml Amaretto
Pfeffer

Backofen auf 150 C Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Fiir das Lamm Knoblauch halbieren. Ol zusammen mit dem Knoblauch in der Pfanne erhitzen
und das Lammkarree von allen Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor
Schluss Rosmarin- und Thymianzweig im Ganzen hinzugeben. Anschliefend das Lamm inklusive
Kréuter fiir circa 20. Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Sauce die heifle Pfanne mit dem Bratansatz des Lamms mit Rotwein abléschen. Nelken
und Wacholderbeeren dazu geben und mit einem Holzloffel die Ansétze in der Pfanne 16sen.
Fond dazu geben und reduzieren lassen. Getrocknete Cranberries hinzugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kruste Orangeschale einer halben Orange abreiben. Rosmarin, Thymian und Majoran
von den Stielen zupfen und fein hacken. Spekulatius in einen elektrischen Zerkleinerer geben
und mit dem Orangenabrieb, den Kriutern und dem Paniermehl zerkleinern. Den Inhalt in eine
Schiissel geben. Butter in einer Pfanne auslassen und mit der Spekulatiusmasse vermengen.
Die Masse auf Frischhaltefolie ausbreiten, mit Frischhaltefolie abdecken und in den Tiefkiihler
geben.

Fiir die Teigtaschen Kartoffeln schélen, in kleiner Stiicke schneiden und in kochendem Salz-
wasser gar kochen. Shiitake-Pilze putzen. Drei Stiick im Ganzen zuriick behalten, den Rest in
kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin anbraten bis das Was-
ser verdampft ist. Rosmarin, Thymian und Petersilie von den Stielen zupfen und fein hacken.
Frischkése und Kréuter dazu geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, von der Platte ziehen
und auskiihlen lassen.

Die gargekochten Kartoffeln kurz ausdampfen lassen und anschlieend zwei Mal durch die Kar-
toffelpresse driicken. Das Ei trennen und das Eigelb unter die Kartoffelmasse heben. Eiweif} fiir
den spéteren Gebrauch beiseite stellen. Einen Essloffel Butter in einem kleinen Topf schmelzen.
Die zerlassene Butter, Mehl, und Kartoffelmehl ebenfalls zu der Kartoffelmasse geben und mit

45



Salz und etwas Muskat abschmecken.

Teig auf einer bemehlten Fliache ausrollen, mit dem Anrichtering Kreise ausstechen und in die
Mitte einen Essloffel der Frischkise-Pilzmasse geben. Den Rand mit Eiweifl bepinseln und die
Taschen zusammen klappen.

In einem ausreichend grofien Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Kartoffeltaschen dar-
in kurz gar kochen. Mit einer Schopfkelle herausnehmen, etwas Butter in einer Pfanne zerlassen
und die fertigen Teigtaschen darin kurz schwenken.

Fiir den Salat Rotkohl von den dufleren Bldttern befreien, fein reiben und in eine Schiissel geben.
Eine Pfanne ohne Fett erhitzen und die Pistazien darin kurz anrésten, dann zum Rotkohl geben.
Orange waschen und etwas Schale von der Orange reiben. Olivendl, Essig, Feigensenf, Amaretto
und etwas Orangenabrieb zu einem Dressing vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Dressing nach und nach unter den Rotkohl heben, bis ein gutes Mischverhiltnis entsteht.
Gut vermengen und in den Backofen zum Lamm geben und ziehen lassen. Eine halbe Orange
filetieren und kurz vorm Servieren die Orangenfilets unterheben.

Die erkaltete Kruste nun auf das Lamm geben und dieses noch zum Abschluss circa drei Minuten
bei Oberhitze und 200 Grad Celsius im Ofen gratinieren lassen.

Lammkarree mit Spekulatiuskruste, Rotwein-Cranberry-Sauce, Rotkohlsalat und Kartoffelteig-
taschen mit Shitake-Frischkésefiillung auf Tellern anrichten und servieren.

Tim Biebigh&duser-Becker am 30. November 2016
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Lamm-Karree, Thymian-Kruste, SiiBkartoffel-Wedges

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g Lammkarree am Stiick 1 EL scharfer Senf Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 50 ml Rotweine 1 EL Rotweinessig
100 ml Fleischbriihe 1 Bund Salbei 1 Zweig Rosmarin
1 EL Butter

Fiir die Thymiankruste:

50 g Butter 1 Knoblauchzehe 4 Bund Thymian
% Bund glatte Petersilie 1 TL scharfer Senf 50 g Paniermehl
Salz Pfeffer

Fiir die Kriduter-Cherrytomaten:

250 g Cherrytomaten am Zweig 3 Bund Oregano 1 Bund Thymian
1 EL Olivenol

Fiir die Sii3kartoffel-Wedges:

2 mittelgrofie Siilkartoffeln 2 EL Olivensl Salz

Pfeffer

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

SiiBkartoffeln waschen und in Spalten zu Wedges schneiden. Salzen, pfeffern und mit Ol betriu-
feln. Im Ofen bei 160 Grad backen.

Lammbkarree mit Senf bestreichen und wiirzen. In heiem Ol zwei bis drei Minuten kurz rosa
anbraten, aus der Pfanne nehmen und fiir 15 Minuten in zweiten Backofen bei 160 Grad Umluft
geben.

Knoblauch abziehen und ausdriicken, Thymian abzupfen und Petersilie kleinhacken.
Anschlielend mit Butter und Mehl alles gut vermengen. Karree mit Krustenmasse bestreichen
und im Ofen bei 250 Grad etwa drei bis vier Minuten gratinieren.

Cherrytomaten vom Zweig losen und halbieren. Oregano und Thymian feinhacken. Eine kleine
Pfanne mit Olivenol erhitzen und Cherrytomaten anbraten, bis sie gar sind. Kréuter dariiber
geben, einmal schwenken und warm halten.

Schalotten abziehen und klein hacken, im Bratensatz kurz andiinsten, mit Rotwein und Essig
abloschen, aufkochen lassen und mit Briihe auffiillen. Anschlieffend Salbei und Rosmarin abzup-
fen und hineingeben. Sauce einkochen lassen, durch Sieb passieren und zuriick in Pfanne geben.
Mit kalter Butter aufmontieren.

Sauce als Spiegel auf Teller anrichten, Lamm aufschneiden und darauf anrichten. Cherrytomaten
und StiBkartoffel-Wedges dariiber drapieren und servieren.

Marlene Wichmann am 22. Oktober 2015
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Lamm-Kotelett mit Orient-Gemiise, Feigen und Fregola sarda

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

4 Lammkoteletts 1 Knoblauchzehe 1 Rosmarinzweig
1 Thymianzweig 4 EL Butter 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Fregola sarda:

150 g Fregola sarda 100 ml Olivenol 1 Zitrone

1 rote Chilischote 2 cm Ingwerknolle 1 Lorbeerblatt
Fiir das Gemiise:

1 Karotte 3 rote Paprika 3 Fenchelknolle
50 g vorgeg. Kichererbsen 200 ml Lammfond 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark 1 EL Harissa-Paste
2 c¢m Ingwerknolle 1 Stiel frische Minze 30 g Pistazien

1 EL Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Feigen:

4 frische Feigen 20 g Butter 1 Orange

3 EL fliissiger Honig 1 Msp. Ras-el-Hanout

Fiir das Fleisch: Ofen auf 60 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kréuter abbrausen, trockenwedeln. Knoblauch halbieren und andriicken. Fleisch waschen, tro-
cken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivenol und Butter in einer Pfanne erhitzen,
Kréauter und Knoblauch zugeben und die Koteletts darin unter Wenden ca. 3 Minuten kréftig
anbraten. Herausnehmen, in Alufolie wickeln und im vorgeheizten Ofen warm halten.

Fiir die Fregola sarda: Etwa 2 Liter Wasser mit der Chilischote, dem Ingwer in Scheiben und
dem Lorbeerblatt zum Kochen bringen und salzen. Die Fregola sarda darin ca. 20 Minuten al
dente kochen. Zitronenzesten abreiien und mit dem Ol unter die Fregola sarda mengen. Even-
tuell nochmals nachwiirzen.

Fiir das Gemiise: Gemiise waschen. Karotte schilen und in diinne Scheiben hobeln. Paprika
waschen, schélen in ca. 2 cm grofle Rauten und Fenchel in feine Streifen schneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin anschwitzen, Karotten zugeben und ca. 3 Minuten bissfest braten. Paprika und
Fenchel zugeben, ebenso ca. 2 Minuten braten. Harissa-Paste und Tomatenmark einriihren, kurz
rosten und anschlielend mit Fond abléschen. Gemiise ca. 5 Minuten kocheln lassen. Kichererbsen
zugeben. Ingwer schilen und fein reiben. Gemiise mit fein geriebenem Ingwer, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Minze abbrausen, trockenwedeln, Blidttchen abzupfen und grob hacken.
Pistazien grob hacken und mit der Minze untermengen.

Fiir die Feigen: Feigen waschen, trocken tupfen. Dann den harten Stielansatz entfernen und
die Feigen halbieren. Orange halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Butter, Honig,
Zimtstange und Ras el Hanout in einer Pfanne erwidrmen und die Feigen darin mit der Schnitt-
fliche nach unten leicht braunen lassen. Orangensaft zugielen. Feigen nochmals kurz in dem
Sud schwenken und anschliefend herausnehmen. Den Sud nochmals kurz 1 Zimtstange einko-
chen lassen und zum Anrichten iiber die Feigen traufeln.

Lammkotelett mit orientalischem Gemiise, karamellisierten Feigen und Fregola sarda auf Tellern
anrichten und servieren.

Luitgard Rithmann am 04. Dezember 2017
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Lamm-Kotelett mit Ras-el-Hanout-Kartoffeln, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkotelett:

2 Lammkoteletts a 150 g 250 ml Olivenol 1 kleine getr. Chilischote
1 TL gemahlener Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel Butterschmalz, Salz
Fiir die Ras-el-Hanout-Kartoffeln:

4 grofle festk. Kartoffeln 250 ml Olivendl 100 g Butterschmalz
1 TL Ras-el-Hanout Salz Pfeffer

Fiir den Knoblauch-Dip:

1 Salatgurke 2 Zehen Knoblauch 200 g Schmand

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

2 kleine Salatgurken 2 Orangen $ Zitrone

1 TL Zimtpulver Salz

Fiir die Lammkoteletts Fleisch kalt abbrausen und trocken tupfen. Chilischote klein hacken.
Mit Koriander, Kreuzkiimmel und Olivensl vermengen. Koteletts salzen und mit der Chili-Ol-
Marinade bestreichen. Butterschmalz zerlassen, Koteletts von beiden Seiten circa drei Minuten
braten. Fiir die Ras-El-Hanout-Kartoffeln Kartoffeln schéilen und in Viertel schneiden. Olivenol
erhitzen und Kartoffeln langsam angaren. Butterschmalz in einer anderen Pfanne zerlassen, Kar-
toffeln darin goldbraun anbraten. Mit Ras el Hanout bestduben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Gurkensalat Gurken schilen und mit dem Sparschiéler lange Streifen abziehen. Fiir das
Dressing eine Orange halbieren und Saft auspressen. Andere Orange schilen und Orangenfilets
herausschneiden. Zitrone auspressen. Orangen- und Zitronensaft mit dem Zimtpulver verriihren.
Gegebenenfalls mit einer Prise Salz wiirzen. Gurkenstreifen mit Orangenfilets und Dressing ver-
mengen.

Fiir den Knoblauch-Dip Gurke schilen und raspeln. Knoblauch abziehen und pressen. Schmand,
geraspelte Gurke, Knoblauch und Olivendl vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Marokkanisches Lammkotelett mit Ras-el-Hanout-Kartoffeln, Knoblauch-Dip und orientalischem
Gurkensalat anrichten und servieren.

Monika Wilhelmy am 11. April 2016
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Lamm-Kotelett mit Rosenkohl und Rosmarin-Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:
6 Lammbkoteletts, 1 cm dick 2 Zehen Knoblauch 1 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch
1 Schote rote Chili 1 Bund frischer Kerbel Muskat

2 EL Creme-fraiche 2 EL Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

300 g festkochende Kartoffeln 4 Zweige Rosmarin Butter, Sonnenblumenol
Salz, schwarzer Pfeffer 100 g Cocktailtomaten Olivenol

Finen Topf mit Salzwasser erhitzen.

Den Rosenkohl putzen und ein paar Minuten in dem Salzwasser kochen. Die Zwiebel abziehen,
halbieren und die eine Halfte fein wiirfeln. Die andere Hélfte kann anderweitig verwendet wer-
den.

Eine Pfanne mit der Butter erwédrmen und die Zwiebel darin andiinsten. Den Knoblauch ab-
ziehen, pressen und hinzugeben. Die Chilischote lings aufschneiden, die Kerne entfernen, fein
wiirfeln und hinzufiigen.

Den Rosenkohl abtropfen und mit in die Pfanne geben. Reichlich Muskat reiben. Die Creme
fraiche und das Muskat hinzufiigen. Mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken und fiir
zweil Minuten einkochen lassen. Den Kerbel waschen und trocknen. Den Rosenkohl mit etwas
Kerbel bestreuen.

Die Kartoffeln waschen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Rosmarin waschen und
trocknen. Eine Pfanne mit dem Sonnenblumendl und der Butter erhitzen und die Kartoffelwiirfel
und die Hélfte der Rosmarinzweige anbraten. Abschlieend mit den restlichen Rosmarinzweigen
garnieren.

Die Cocktailtomaten waschen und trocknen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die
Cocktailtomaten anbraten.

Die Lammkoteletts waschen, trocken tupfen und mit etwas Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Den
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Die
Lammkoteletts am Fettrand einschneiden und anbraten. Kurz vor Ende der Garzeit den Knob-
lauch hinzufiigen.

Die Lammkoteletts mit scharfem Rosenkohl und Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, mit den
Cocktail-Tomaten garnieren und servieren.

Gabriele Gorres am 07. April 2015
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Lamm-Kotelett mit Rote-Bete-Couscous, Erbsen-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkotelett:

4 Lammkoteletts a 100 g 1 Zehe Knoblauch 1 EL Butterschmalz
1 Zweig Rosmarin Salz bunter Pfeffer

Fiir den Couscous:

200 g Couscous 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
% Zitrone (Saft) 200 ml Rote-Bete-Saft 2 EL Olivenol

3 TL Ras-el-Hanout Salz bunter Pfeffer

Fiir den Erbsenschaum:

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 300 g Erbsen

1 Zitrone (Saft) 1 EL Butterschmalz 200 ml Sahne

80 ml weiler Portwein 400 ml Gefliigelfond Salz, bunter Pfeffer
Fiir die Garnitur:
100 g Erbsen 100 g Zuckerschoten Olivenol

Fiir das Lammkotelett:

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Koteletts waschen und trocken tupfen. Knoblauch ausdriicken. Pfanne salzen, Butterschmalz,
Knoblauch und Rosmarin darin erhitzen, Koteletts dazugeben und von allen Seiten scharf an-
braten. Mit Pfeffer wiirzen und im Ofen warm stellen.

Fiir den Couscous:

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitrone halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Ol in einem Topf erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen und mit Zi-
tronensaft abloschen. Mit Rote-Beete-Saft begieflen und aufkochen lassen.

Meerrettich unterrithren, Couscous hinzugeben und auf niedrigster Stufe unter gelegentlichem
Riihren ziehen lassen. Bratenfett vom Lamm hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Erbsenschaum:

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und klein schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen. Mit
Portwein abléschen und verdunsten lassen. Mit Fond aufgieflen, Erbsen hinzugeben und garen
lassen. Mit einem Stabmixer piirieren und durch ein Sieb passieren. Sud mit 100 ml Sahne hin-
zugieBen und kocheln lassen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen. Restliche Sahne aufschlagen und kurz vor dem Anrichten untermixen.
Fiir die Garnitur:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Erbsen und Zuckerschoten darin anschwitzen. Die Lamm-
koteletts und Couscous auf Tellern anrichten, Erbsenschaum dariiber geben, mit Erbsen und
Zuckerschoten garnieren und servieren.

Daniel Dannenberg am 17. August 2017
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Lamm-Kotelett mit Thymian-Kruste und Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkotelett:

4 Lammkoteletts a 100 g 1 Scheibe Toastbrot 1 Zehe Knoblauch
75 g Cherrytomaten 30 g getr. Ol-Tomaten 30 g Parmesan
1 EL Olivenol 3 Bund Thymian Olivenol

Salz, Pfeffer
Fiir die Rotweinsauce:

100 ml Lammfond 75 ml trockener Rotwein % EL Speisestiirke
Thymian

Fiir das Kartoffel-Kiirbispiiree:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Hokkaidokiirbis 100 g Butter
150ml Milch Muskat, Salz, Pfeffer

Fiir die Speckbohnen:

80 g durchwachsener Speck 200 g Bohnen 1 Zwiebel

100 g Butter getr. Bohnenkraut Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Lammkotelett ein paar Thymianblédttchen
abzupfen, den restlichen Thymian klein hacken. Die getrockneten Tomaten fein wiirfeln. Den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Rinde des Toastbrots abschneiden und das Brot fein
zerbroseln. Den Parmesan reiben. Etwa zwei Drittel des gehackten Thymians mit den Tomaten,
dem Knoblauch, dem Parmesan, dem Brot und dem Ol mischen. Die Lammbkoteletts waschen
und trocken tupfen. In einer Pfanne mit etwas Olivendl von beiden Seiten etwa eine Minute
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Koteletts nebeneinander in eine Auflaufform geben,
mit der Thymianmasse bestreichen und im Ofen etwa zehn Minuten backen. Die Cherrytomaten
drei bis vier Minuten vor Ende der Garzeit zum Kotelett geben und mitgaren. Die Koteletts aus
der Form holen, sie in Alufolie einwickeln und bei 80 Grad im Ofen warmhalten. Den Bratensatz
aus der Pfanne mit Rotwein und Lammfond abléschen und zum Kochen bringen. Die Sauce
einreduzieren lassen. Die Speisestéirke mit etwas von der Fliissigkeit anriihren und die Sauce
damit binden. Den restlichen gehackten Thymian dazugeben. Fiir das Kartoffel-Kiirbispiiree die
Kartoffeln schéilen und in Salzwasser kochen. Die Kerne vom Kiirbis entfernen. Den Kiirbis in
grobe Stiicke schneiden und nach zehn Minuten zu den Kartoffeln geben. Die Kartoffeln und
den Kiirbis gar kochen lassen, das Wasser abgieflen und ausdampfen lassen. Die Butter und die
Milch hinzufiigen und zu einem Piiree stampfen. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
abschmecken. Fiir die Speckbohnen Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, kriftig salzen
und die Bohnen darin bissfest kochen. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Speck in Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel und den Speck mit der Butter andiinsten. Die Bohnen dazugeben und
kurz durch schwenken. Mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut wiirzen. Das Kotelett mit der Sauce
anrichten und mit den Thymianblédttchen bestreuen. Mit dem KartoffelKiirbispiiree und den
Speckbohnen servieren.

Jens Rigterink am 28. Januar 2015
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Lamm-Kotelett, Tomaten-Sofe, Aubergine, Wildkrduter

Fiir zwei Personen

Fiir die Gewiirzpaste:

1 Knolle Kurkuma a 3 ¢m 1 Knolle Ingwer a 3 cm 1 TL Himalaya-Salz
1 TL Schwarze Pfefferkérner

Fiir das Lammkotelett:

2 Lammkoteletts am Stiel & 160 g 1 Knoblauchzehe % Orange

1 Zweig Rosmarin 1 TL Gewiirzpaste (s. 0.) Olivenol

Fiir die Aubergine:

1 Aubergine 200 g Cherrytomaten 200 ml trockener Rotwein
50 g Tomatenmark 1 Bund glatte Petersilie 2 Lorbeerblétter

1 TL Gewiirzpaste (s. o.) Olivenol

Fiir die Wildkrauter-Boulette:

75 g Spinat 100 g Walniisse 50 g mittelalter Gouda
1 Stange Zitronengras 2 Eier 3 TL Mehl

1 EL Zucker 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander

1 Bund Minze 1 Zweig Thai Basilikum 2 Kaffir-Limettenblétter
Fiir die Garnitur:

1 Avocado 2 EL Balsamico-Creme Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Gewiirzpaste:

Kurkuma und Ingwer schélen, klein schneiden und mit Salz und Pfeffer im Morser zu einer feinen
Creme zermahlen.

Fiir das Lammkotelett:

Lammkoteletts waschen und trocken tupfen. Die Koteletts mit der Gewiirzpaste wiirzen. Knob-
lauch abziehen und klein hacken. Lammkoteletts in einer Pfanne mit Ol, Rosmarin und Knob-
lauch ca. 5 Minuten von beiden Seiten anbraten.

Finige Scheiben Orange in die Pfanne geben und 12 Minuten mitrésten.

Fiir die Aubergine mit Tomatensauce:

Aubergine in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Sobald die Auber-
gine gebraunt ist, diese auf einen Teller geben. Tomaten halbieren und in derselben Pfanne kurz
rosten. Tomatenmark, Lorbeer und Gewdiirzpaste dazugeben. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und klein hacken. Nach 4 Minuten mit Rotwein abléschen und Petersilie unterriithren.

Fiir die Wildkriuter-Boulette:

Die Walnusskerne mit Zucker und den Kaffir-Limettenblattern in einer Moulinette fein mahlen.
Koriander, Petersilie, Minze und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Spinat
verlesen, waschen und trockenschleudern. Zitronengras und Gouda fein schneiden. Walnuss-Mehl,
Kréuter, Spinat, Zitronengras, Gouda, Mehl und Eier verkneten. Mit Kurkuma, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Bouletten von beiden Seiten kriftig ca. 10 Minuten anbraten.
Fiir die Garnitur:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausneh-
men. Die Avocado in Spalten schneiden und mit der Balsamico-Creme betraufeln.

Das Lammkotelett mit Tomatensauce, Aubergine, Avocado und Wildkrauter-Boulette auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Samuel Mottaki am 27. Februar 2017
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Lamm-Koteletts, Gremolata, Ratatouille, Kartoffel-Spalten

Fiir zwei Personen

Fiir die Koteletts: 4 Lammkottelets a 100 g 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 3 Zweige Oregano
2 EL Olivenol 2 EL grobes Meersalz

Fiir die Kartoffelspalten: 300 g Drillinge 3 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian 3 Zweige Oregano Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir das Ratatouille: 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini

1 lila~-weile Aubergine 1 Aubergine 3 Tomaten

3 Kartoffeln 3 Zwiebeln 2 Schalotten

400 g passierte Tomaten 75 g Parmesan 3 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian 3 Zweige Oregano 3 Zweige Basilikum
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Gremolata: 1 Bund glatte Petersilie =~ 4 Knoblauchzehen
1 Zitrone 1 Orange

Fiir die Koteletts:

Rosmarin, Thymian und Oregano abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Krauter in
einem Morser mit dem Meersalz grob stoflen. Die Lammkoteletts mit Olivendl bestreichen und
in der Gewiirzmischung wenden.

Das marinierte Fleisch in einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 2 Minuten mit angedriicktem
Knoblauch scharf anbraten.

Fiir die Kartoffelspalten:

Die Kartoffeln in Spalten schneiden und in einem Topf mit sprudelndem Salzwasser 10 Minuten
kochen. Kartoffeln abgieflen und halbieren. Mit der Schnittfliche nach unten in eine Pfanne mit
reichlich Ol geben. Die Rosmarin, Thymian und Oregano abbrausen, trockenwedeln und zum Ol
geben. Die Kartoffeln salzen, pfeffern und fiir 5 Minuten anrdsten.

Fiir das Ratatouille:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zucchinis, Auberginen und Kartof-
feln waschen. Die Zwiebeln abziehen und mit den anderen Gemiisesorten auf einem V-Hobel in
hauchdiinne Scheiben hobeln. Die Tomaten mit dem Messer diinn aufschneiden.

Die Gemiisescheiben in einer Pfanne mit Olivendl kurz anbraten und abwechselnd in einer klei-
nen Auflaufform facherférmig schichten. Schalotte abziehen und kleinschneiden. In einem kleinen
Topf mit Olivendl die Schalotten anschwitzen. Passierte Tomaten dazugeben. Rosmarin, Thymi-
an, Oregano und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit reichlich Kriutern,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce iiber das geschichtete Gemiise in die Auflaufform gegeben und fiir 15 Minuten im vor-
geheizten Ofen backen. Den Parmesan auf einer Vierkantreibe hobeln, iiber das Gemiise geben
und mit diesem fiir weitere 5 Minuten gratinieren.

Fiir die Gremolata:

Von der Zitrone und der Orange einige Zesten reiflen. Knoblauch abziehen und grob schneiden.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Zesten, Knoblauch und Petersilie in
einer Moulinette zu einer feinen Creme verarbeiten.

Die gegrillten Lammkoteletts mit Gremolata, Ratatouille und Kartoffelspalten auf Tellern an-
richten und servieren.

Felix Schiitte am 15. Mai 2017
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Lamm-Koteletts, Rotwein-Reduktion, Caponata, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir die Lamm-Stielkoteletts:

6 Lamm-Stielkoteletts & 80 g 1 Zehe Knoblauch Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Rotwein-Reduktion:

1 Schalotte 500 ml trock. Rotwein 1 Zweig Rosmarin

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Caponata:

1 Aubergine 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Dose Tomaten, in Stiicken
2 EL Kapern 10 schwarze Oliven 50 ml dunkler Balsamico-Essig
2 EL fliissiger Honig 1 Bund Thymian Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

125 g Instant-Polenta 500 ml Gemiisefond Olivendl, Salz, Pfeffer

Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Lamm-Stielkoteletts Fleisch kalt abwaschen, trockentupfen und plattieren. Knoblauch
abziehen und andriicken. Lamm mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Grillpfanne Olivendl er-
hitzen, Knoblauch hinzufiigen und Lamm bei starker Hitze auf jeder Seite circa zwei Minuten
braten. Auf einen Teller geben und im vorgeheizten Backofen bei 100 Grad warmhalten.

Fiir die Polenta Gemiisefond aufkochen. Instant-Polenta mit einem Schneebesen einriithren und
eine bis zwei Minuten aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine mit Ol be-
pinselte Auflaufform geben. Auskiihlen lassen. Anschlieend runde Kreise ausstechen. In einer
Grillpfanne Olivendl erhitzen und Polenta-Taler von beiden Seiten anbraten.

Fiir die Caponata Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Aubergine wa-
schen, Enden entfernen und Fruchtfleisch wiirfeln. Paprikaschoten waschen, halbieren, Kernge-
hiuse entfernen und Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. In einer beschichteten Pfanne Olivenol erhitzen und Aubergine hellbraun anbraten.
Paprika, Zwiebel und Knoblauch zugeben, salzen, pfeffern und mit Balsamico-Essig abloschen.
Dosentomaten und Thymian untermischen und zugedeckt unter gelegentlichem Riihren ca. 10
Minuten schmoren. Oliven und Kapern zugeben und weitere fiinf Minuten ohne Deckel ziehen
lassen. Mit Salz, Honig und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rotwein-Reduktion Schalotte abziehen und in feine Streifen schneiden. Zucker bei mitt-
lerer Hitze in einem Topf schmelzen, Schalotte hinzufiigen und weich diinsten. Hitze erhohen
und mit Rotwein abléschen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, ebenfalls in den Topf geben
und Fliissigkeit um die Hilfte reduzieren lassen. Rosmarin entfernen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Lamm-Stielkoteletts mit Rotwein-Reduktion, Caponata und gebratener Polenta auf Tellern an-
richten und servieren.

Graziella Macri am 21. November 2016
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Lamm-Lachs im Krduter-Mantel, Rahm-Pak Choi, Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammlachs:

2 Lammlachs a 150 g 3 Bund Rosmarin 3 Bund Basilikum
£ Bund Oregano Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Rahm-Pak Choi:

200 g Pak Choi 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
150 g Créme Fraiche Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir das Johannisbeer-Chutney:

200 g rote Johannisbeeren 1 rote Chilischote 1 Schalotte

1 Gewiirznelke 50 ml halbtrockener Rotwein 1 EL Himbeeressig
50 g Zucker

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Lammlachs im Krdutermantel Rosmarin, Basilikum und Oregano mit einem Piirierstab
klein hiickseln. Mit etwa vier Essloffeln Olivensl zu einer Paste verriihren. Ol in einer Pfanne
erhitzen und Lammlachse scharf anbraten. Fleisch herausnehmen, mit der Paste rundherum
bestreichen und in den Backofen geben.

Fiir den Rahm-Pak Choi Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Pak Choi waschen und klein schneiden, mit Schalotten und Knoblauch andiinsten, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Créme fraiche unter Riithren hinzugeben.

Fiir das Johannisbeer-Chutney Chili aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien, fein
hacken. Schalotte abziehen und klein hacken. Johannisbeeren waschen, mit Chili und Schalotten,
Rotwein, Essig, Zucker und der Nelke aufkochen und eindicken lassen.

Die Sauce anschlieffend passieren. Lammlachs im Krautermantel mit Rahm-Pak Choi und dem
Johannisbeer-Chutney auf einem Teller anrichten und servieren.

Pritam Hackenberg am 04. April 2016
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Lamm-Lachs in Krduter-Kruste, SofRe, Kartoffel-6ratin

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammlachse:
2 Lammlachse a 200 g 1 Zehe Knoblauch 2 TL Senf

2 Zweige Petersilie 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

1 Knoblauchzehe 100 ml Rotwein 250 ml Lammfond
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelgratin:

8 festk. Kartoffeln 100 ml Sahne 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 80 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Kartoffelgratin Kartoffeln schilen und lings halbieren, die Hélften in schmale Scheiben
schneiden. Zwei kleine Gratinformen ausbuttern und die Kartoffelscheiben facherférmig in den
Gratinformen auslegen. Beide Férmchen mit Sahne iibergieflen mit Salz, Pfeffer und etwas Mus-
katnuss wiirzen. Bei 200 Grad im Ofen ca. 20 Minuten gratinieren.

Lammlachse salzen, pfeffern und mit etwas Olivendl in einer Pfanne von allen Seiten kurz und
scharf anbraten, dann das Fleisch wieder herausnehmen. Die Pfanne beiseite stellen und fiir die
Sauce weiter verwenden. Eine Knoblauchzehe, schélen, pressen und das Fleisch damit einreiben.
Fiir die Sauce eine weitere Zehe Knoblauch, schiilen, sehr fein hacken und in die beiseite ge-
stellte Bratpfanne geben. Die Pfanne wieder erhitzen und Kalbsfond und Rotwein dazu geben.
Aufkochen und bei kleiner Hitze leicht einkochen lassen.

Petersilie, Basilikum, Thymian und Rosmarin fein hacken und mischen. Das Fleisch mit dem
Senf einstreichen. Dann das Fleisch in den gehackten Krdutern wélzen, so dass diese daran haf-
ten bleiben.

Das Fleisch auf ein Blech legen und in den anderen, auf 80 Grad vorgeheizten Ofen schieben.
Nach ca. 15 Minuten rausholen und etwas ruhen lassen. Dann in Tranchen aufschneiden.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, danach durch ein Sieb passieren.

Die Rotweinsauce als Spiegel auf Tellern verteilen, die Lammtranchen darauf anrichten und das
Kartoffelgratin dazu servieren.

Francois Rominger am 25. November 2015
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Lamm-Lachs mit Aprikosen-Orangen-Ingwer-Sofe, Mdhren

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammlachs:

2 Lammlachse a 200 g 2 Zehen Knoblauch 3 Zweige Rosmarin
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 Bio-Orange 20 g Ingwer

1 Chilischote 50 g kalte Butter 100 ml Wildfond
100 ml trockener Weilwein 50 g Aprikosengelee 2 Zweige Rosmarin
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

250 g Bundmohren 80 g Zuckerschoten 30 ml Orangensaft
50 ml Wasser 1 EL Bliitenhonig 2 Sténgel Estragon
1 Msp. Zimtpulver 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini-Taler:

2 Mini-Zucchini 200 g Mehl 1 Ei

Rapsol Salz

Fett in der Fritteuse erhitzen.

Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch Lammlachse parieren, waschen und trocken tupfen. Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Knoblauchzehen andriicken. Olivendol erhitzen, Lammlachse mit Knoblauch und
Rosmarin von allen Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann fiir 15 Minuten
bei 100 Grad auf mittlerer Schiene in den Ofen geben.

Fiir die Sauce Zwiebel abziehen und wiirfeln. Orange auspressen. Ingwer schilen und klein
schneiden. Chilischote waschen, entkernen und ebenfalls zerkleinern. Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Olivendl erhitzen und Zwiebeln, Ingwer, Chili und Rosmarin darin anschwitzen.
Mit Wildfond, Weilwein und Orangensaft abléschen und zur Hélfte einkochen lassen. Sauce
durchsieben, Gelee unterrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Binden kalte Butter unter-
rithren.

Fiir die Zucchini-Taler Zucchini schéilen, in diinne Scheiben schneiden und kréftig salzen. Zehn
Minuten ziehen lassen. Dann Salz abtupfen und Taler mehlieren. Ei aufschlagen und die Zucchini-
Taler darin wilzen. Dann in heiflem Fett frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir das Gemiise Mohren schilen, ldngs vierteln und in sechs Zentimeter lange Stifte schneiden.
Zuckerschoten waschen und trocken tupfen. Butter erhitzen, Méhren darin anschwitzen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Honig, Orangensaft und 50 Milliliter Wasser angielen und zehn Minuten
bei geschlossenem Deckel garen lassen. Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Zuckerschoten hin-
zufiigen. Estragon abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und samt Zimt dazugeben.
Lammlachs mit Aprikosen-Orangen-Ingwer-Sauce, Mohren-Zuckererbsen-Gemiise und Zucchini-
Talern anrichten und heif§ servieren.

Klaus Badorek am 04. Mai 2016
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Lamm-Lachs mit Auberginen-Tomaten-Auflauf und Bulgur

Fiir zwei Personen

Fiir die Lammlachse:

2 Lammlachse a 160 g
1 Zitrone, Schale

% Vanilleschote

1 TL getr. Oregano

1 EL Olivenol

Fiir den Auflauf:

1 Aubergine

1 Staudensellerie mit Griin
2 Knoblauchzehen

1 EL eingelegte Kapern
2 EL Puderzucker

2 Lorbeerblétter

% TL getr. Oregano

1 EL Zuckerriibensirup
Salz

Fiir den Bulgur:

200 g Bulgur

3 TL Kreuzkiimmel

Fiir die Lammlachse:

3 Knoblauchzehen

1 Orange, Schale

2 Zweige Rosmarin

4 TL bunte Pfefferkorner
Salz

2 getrocknete Tomaten in Ol
3 Tomaten

2 EL Tomatenmark

30 g griine Oliven

100 ml trockener Weilwein

1 Zweig Rosmarin

4 Pimentkorner

3 EL Olivendl

Pfeffer

400 ml Hiihnerfond
5 EL passierte Tomaten

1 Knolle Ingwer a 2 cm
1 EL Orangenmarmelade
2 Zweige Thymian

1 EL Butter

Pfeffer

400 g geschélte Dosen-Tomaten
1 kleine Zwiebel

1 Orange, Saft

1 EL Walnusskerne

1 EL Balsamico

4 Zweige Thymian

1 EL Rosinen

100 ml neutrales Pflanzendl

4 TL mildes Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Das Fleisch mit kaltem Wasser waschen und trockentupfen.

Die Zitrone abreiben und in Scheiben schneiden. Den Abrieb zur Seite stellen.

Die Orange und den Ingwer schélen, die Orangenschale zur Seite stellen und den Ingwer in Schei-
ben schneiden. Rosmarin- und Thymian abbrausen, trockenwedeln und in eine Pfanne geben.
Eine Zitronenscheibe und zwei Ingwerscheiben untermischen. Die Knoblauchzehen am Stiick da-
zugeben. Das Fleisch in einer Pfanne mit Ol 5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
zu der Zitrone, dem Knoblauch, dem Ingwer und den Zweigen legen und xx Minuten auf allen
Seiten scharf anbraten.

Zitronen- und Orangenzesten mit der halbierten Vanilleschote in einer Pfanne mit aufgeschaum-
ter Butter 4 Minuten erhitzen. Das Fleisch damit glasieren.

Fiir den Auflauf:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Aubergine waschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und einige Mi-
nuten zur Seite stellen. Anschlieend die Auberginenscheiben mit Kiichenpapier trockentupfen
und in Ol in einer Pfanne von beiden Seiten 5 Minuten anbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen.
Die Orange halbieren, den Saft auspressen und auffangen. Rosinen in den Saft legen und zur
Seite stellen.

Die Oliven in grobe Scheiben schneiden.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, die frischen Tomaten 2 Minuten hineinlegen und
h&uten. In grobe Stiicke schneiden.

Die getrockneten Tomatenscheiben in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und in Wiirfel schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Die Dosentomaten mit dem
Stabmixer fein piirieren.

In einer Pfanne den Puderzucker karamellisieren. Das Tomatenmark dazugeben, mit dem Wein
abloschen und das Ganze reduzieren.
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Zwiebel, Knoblauch, getrocknete Tomatenwiirfel, Oliven und die Kapern hinzugeben und kurz
anbraten. Die Stiickchen aus den geschélten Tomaten hinzufiigen und Rosmarin, Thymian und
Oregano hinzugeben. Die eingelegten Rosinen und die Walniisse gut untermischen. Stiicke der
getrockneten Tomaten untermengen und alles 5 Minuten weiterkochen lassen. Zum Schluss mit
Zuckerriibensirup, Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Auberginenscheiben in einer
Auflaufform abwechselnd mit der Tomatensauce schichten und im vorgeheizten Ofen fiir 10 Mi-
nuten garen.

Fiir den Bulgur:

In einem Topf Bulgur, Paprika, Kreuzkiimmel und Tomatensauce erhitzen. Hithnerfond angielen
und einmal aufkochen lassen. Bei niedriger Hitze ca. 10 Minuten kocheln.

Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Den rosa gebratenen Lammlachs mit Auberginen-Tomaten-Auflauf und Bulgur auf einen Teller
anrichten und servieren.

Anastasia Varsami am 10. Juli 2017
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Lamm-Lachs mit gestampften SiiBkartoffeln und Weikraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammlachs:

2 Lammlachse a 150 g 2 Knoblauchzehen 150 g Butter

2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Thymian Rapsol

Fiir die Sii3kartoffeln:

4 mittelgrofle StiBkartoffeln 2 cm Ingwer 150 g Butter

100 ml Sahne 1 TL Zimt 1 TL Sternanis

1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Weif3kraut:

1 Kopf Weilkraut 100 g gewdiirfelter Speck 2 Zwiebeln

100 ml Sahne 100 g Zucker Salz, schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen brin-
gen. Fiir den Siiflkartoffelstampf die Siikartoffeln schilen und in Stiicke schneiden. Dann in
Salzwasser fiir 15 bis 20 Minuten kochen. Anschlieend das Wasser abgieflen und die Kartoffeln
grob stampfen. Die Butter mit der Sahne in einem Topf aufkochen lassen. Sternanis und Zimt
dazugeben. Den Rosmarin abzupfen und die Muskatnuss reiben. Den Ingwer schélen und fein rei-
ben. Butter-Sahne-Gemisch mit Rosmarin, Muskat und Ingwer zu dem Stampf geben und grob
aufschlagen. Die Zitrone waschen und trocknen. Einen Teil der Zitronenschale zu dem Stampf
reiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Lammlachs in einer Pfanne das Ol erhitzen und die Lammlachse scharf darin anbraten.
Den Knoblauch abziehen und andriicken und mit in die Pfanne geben. Thymian und Rosmarin
abzupfen und mit der Butter dazugeben. Anschliefend das Fleisch in den Ofen geben und gar
ziehen lassen.

Fiir das Weilkraut die Zwiebel abziehen und fein hacken. Gemeinsam mit dem Speck anbraten
und wieder herausnehmen. In einer neuen Pfanne den Zucker karamellisieren lassen. Anschlie-
Bend das Weilkraut in Streifen hobeln, zugeben und anbraten. Danach die Zwiebeln und den
Speck sowie die Sahne zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Siilkartoffeln in einem Vorspeisenring anrichten. Das Weilkraut in der Mitte anrichten und
das Fleisch anlegen und servieren.

Christoph Kist am 18. Mai 2015
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Lamm-Lachs mit griinem Spargel, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Rosmarin-Kartoffel:

400 g Drillinge 2 Zehen Knoblauch 100 ml Olivensl

2 Zweige Rosmarin grobes Salz

Fiir das Lammlachs:

2 Lammlachs a 200 g 1 Schote Chili (Piri-Piri) 2 Zehen Knoblauch
100 ml Olivenol 2 Zweige Rosmarin grobes Salz

Fiir den Spargel:

10 Stangen griiner Spargel 1 weifle Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

Rapsol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sour-Cream:

125 g Sahnequark (40 %) 250 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch
1 EL Milch Salz Pfeffer

Fiir die Rosmarin-Kartoffel:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffel kurz abwaschen, trocken tupfen, halbieren und in einen Gefrierbeutel geben. Knoblauch
abziehen und in feine Scheiben schneiden. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Nadeln ab-
zupfen.

Ol, Knoblauch, Rosmarin und Pfeffer in den Gefrierbeutel geben hinzugeben und vermengen.
Auf einem Backblech Backpapier auslegen, Kartoffelscheiben ausbreiten und mit dem groben
Salz bestreuen. Fiir ca. 20 bis 25 Minuten in den Ofen geben. Kartoffeln vom Blech heben und
auf Kiichenpapier ausfetten lassen.

Fiir das Lammlachs:

Den Ofen auf 80 Grad Umluft erhitzen.

Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln
und Nadeln abzupfen. Chili der Liange nach aufschneiden, Scheidewénde und Kerne entfernen
und fein hacken.

Ol, Knoblauch, Rosmarin und Pfeffer in einen Gefrierbeutel geben geben und vermengen.
Lamm waschen, trocken tupfen und fiir einige Minuten in die Marinade geben. Chili nach und
nach hinzugeben, bis die gewiinschte Schérfe erreicht ist.

Lachse aus der Marinade holen und leicht trocken tupfen. Marinade in eine Pfanne geben und
erhitzen. Fleisch scharf anbraten und zum Ruhe auf ein Rost in den Ofen geben.

Vor dem Servieren das Fleisch in Tranchen aufschneiden.

Fiir den Spargel:

Den Spargel schillen und die Enden abbrechen. In einer Grillpfanne Ol erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Spargel mit Zwiebeln und Knoblauch in der Pfanne braten.
Fiir die Sour-Cream:

Den Quark und das Creme fraiche verquirlen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Schnittlauch unter die Creme rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Konsistenz mit
Milch cremig riihren.

Das Lammlachs zusammen mit Spargel und Zwiebel-Knoblauch-Mischung anrichten, Kartoffeln
dazugeben, mit Soure-Creme garnieren und servieren.

Helmut Kettenifl am 22. Juni 2017
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Lamm-Lachs mit Gremolata, Speck-Bohnen, Malfatti

Fiir zwei Personen
Fiir Lamm, Gremolata:

2 Lammlachs, a 150 g 50 g Parmesan 50 g Semmelbrosel
2 unbehandelte Zitronen 2 junge Knoblauchzehen 200 ml Lammfond
100 ml trockener Rosé 200 ml roter Portwein 200 ml siifle Sahne
3 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie =1 Bund Rosmarin
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Malfatti:

200 g Spinat 100 g Mehl 100 g Ricotta

80 g Parmesan 1 Zwiebel, klein Butter

2 Eier 1 Muskatnuss

Fiir die Bohnen:
4 Scheiben Bacon, mild gerduchert 300 g Prinzessbohnen 1 Knoblauchzehe

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Malfatti den Spinat tropfnass im Topf erhitzen, zusammenfallen lassen, auspressen und
fein hacken. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebel darin andiinsten. Den Parmesan und etwas Muskatnuss reiben. Anschlieflend den
Ricotta unter die Zwiebel mengen, ein ganzes Ei sowie ein Eigelb, die Hilfte des Parmesans, die
Semmelbrosel, etwas Salz und Pfeffer sowie Muskat hinzugeben.

Das Lammfilet waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl nur eine Minute
von jeder Seite anbraten. Anschlieffend salzen, pfeffern und im Ofen warm stellen. Den Braten-
fond mit dem Portwein und dem Rosé abléschen. Anschlieflend den Lammfond hinzugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Bohnen putzen. Die Knoblauchknolle andriicken. Einen Topf mit Salzwasser und dem Knob-
lauch aufsetzen und die Bohnen darin gar kochen.

Fiir die Gremolata zwei Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die Petersilie zupfen und
fein hacken. Etwas Schale von den Zitronen reiben und mit der Petersilie, dem Knoblauch sowie
dem restlichen Olivendl zu einer Paste verrithren. Den Parmesan reiben und je nach Konsistenz
hinzugeben. Das Lammfilet aus dem Ofen nehmen, gegebenenfalls nochmals kurz anbraten, mit
der Gremolata bestreichen, Butterflockchen auflegen und erneut im Ofen bei 220 Grad Grill-
funktion auf mittlerer Schiene circa zehn Minuten gratinieren.

Fiir die Malfatti einen Topf mit Salzwasser zum Kochen zu bringen. Den Teig zu Kloé8chen for-
men, in das kochende Wasser geben und kochen, bis sie oben schwimmen. Anschlieend heraus-
nehmen und abtropfen lassen. Die Malfatti in eine Ofenform geben, mit dem restlichen Parmesan
und etwas Butter bestreuen und nochmals kurz im Ofen iiberbacken.

Fiir die Bohnen die Baconscheiben auslegen, die Bohnen hineinlegen, die Péckchen zusammen
binden und kurz in einer Pfanne rosten.

Etwas Petersilie und Rosmarin zupfen, klein hacken. Die Sauce nochmals erwérmen, die Sahne
hinzugeben, mit dem Rosmarin und der Petersilie wiirzen und kurz aufkochen lassen.

Den mit Gremolata iiberbackenen Lammlachs mit den Speck-Bohnen und den Malfatti auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Bernd Moller am 16. September 2015
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Lamm-Lachs mit Kichererbsen-Reis und Gurken-Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen

Fiir das Lamm:

2 Lammlachse a 200g 1 Orange 1 Zitrone

2-4 EL Olivendl Butterschmalz

Fiir den arabischen Reis:

150 g ,,Basmati & Wildreis“-Mischung 100 g gegarte Kichererbsen 1 rote Zwiebel

50 g Rosinen 1 Bund Petersilie 4 Bund Dill

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL Currypulver 4 EL Mehl

4 EL Olivenol Sonnenblumenol Salz

Pfeffer

Fiir den Gurkenjoghurt:

2 Mini Gurken 1 Zitrone 250g griech. Joghurt

4 Knoblauchzehe % Bund Minze 1 Prise Cayennepfeffer
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Granatapfel

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Einen Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Den Reis mit der doppelten Menge Wasser und einer Prise Salz in einem Topf bissfest kochen.
Die Lammlachse waschen und trocken tupfen. Orangen und Zitronenzesten von den Friichten
abziehen. Das Fleisch mit Olivendl einreiben und anschliefend die Orangen- und Zitronenzesten
drauf verteilen. Das Lamm bei 100 Grad Umluft 30 Minuten garen. Fiir den Gurkenjoghurt die
Gurke schélen und in hauchdiinne Scheiben

schneiden. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die Minze abbrausen, trockenwedeln und
klein hacken. Die Knoblauchzehe abziehen und kleinhacken. Einen Essloffel Zitronensaft mit
Minze, Knoblauch und Joghurt vermengen, die Gurke dazugeben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Gurkenjoghurt mindestens 20 Minuten im Kiihlschrank durchziehen lassen.
Fiir den arabischen Reis Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kreuzkiimmel und Currypulver kurz
darin anschwitzen und sofort die Kichererbsen mit einem Viertel Teel6ffel Salz hinzufiigen. Eine
bis zwei Minuten unter Riithren erwdrmen, dann in eine grofle Schiissel fiillen.

Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Zwiebelringe in Mehl wenden, bis sie damit
tiberzogen sind, dann portionsweise circa zwei bis drei Minuten in der Fritteuse frittieren. An-
schlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Petersilie und Dill abbrausen und kleinhacken. Den Reis mit Kichererbsen, Rosinen, etwas Pe-
tersilie, Dill und den Zwiebelringen mischen. Mit Salz, Pfeffer und Oliventl abschmecken.

Den Granatapfel, am besten in einer Schiissel mit Wasser, entkernen, so spritzt es nicht.

Das Lamm aus dem Ofen holen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und das Lamm pro
Seite circa zwei Minuten anbraten.

Den Reis gemeinsam mit Gurkenjoghurt und Lamm anrichten, mit einigen Granatapfelkernen
bestreuen und servieren.

Neele Klipp am 25. April 2016
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Lamm-Lachs mit Krduter-Butter, Kartoffel-Piiree, Spargel

Fiir zwei Personen

Fiir die Lammlachse:

200 g Lammlachs 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
3 EL Butter Sesam Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Sellerie-Piiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Sellerieknolle 100 g Butter
300 ml Milch Muskat Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Spargel:

250 g griiner Spargel 3 EL Butter 3 EL Pflanzenol
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln und den Sellerie schiilen und in gleich grofie Stiicke schneiden. Anschlieflend in
Salzwasser garen.

Die Lammlachse waschen und trocken tupfen. Das Lamm in einer Pfanne anbraten. Die Butter
und die Krauter dazu geben und das Fleisch aromatisieren. Anschlielend im Backofen fertig
garen. Den Spargel waschen und langsam in Butter und Ol anbraten. Abschmecken mit Pfeffer
und Salz wiirzen.

Den Sellerie und die Kartoffeln abgieflen etwas auskiihlen lassen. Die Milch erwérmen und zu
den Kartoffeln und dem Sellerie geben. Die Butter ebenfalls dazu geben und alles zu einem Piiree
verarbeiten. Das Piiree mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Den Lammlachs mit Thymian-Rosmarin Butter, Kartoffel-Sellerie-Piiree und gebratenem griinen
Spargel auf Tellern anrichten und servieren.

Dirk Schulze am 28. September 2015
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Lamm-Lachs mit Krduter-Kruste, Rosmarin-Jus, Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammlachse a 200 g 2 Zehen Knoblauch 4 Zweige Thymian
4 Zweige Rosmarin Rapsol

Fiir die Kriuterkruste:

50 g Weilbrot 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

50 g Butter, zimmerwarm 3 Bund Kréauter
Fiir die Kriuterspitzle:

200 g Mehl doppelgriffig 3 Eier 70 g Creme-fraiche
70 g Saure Sahne % Bund Kréuter 1 EL Ol

1 TL Salz Butter

Fiir den Rosmarinjus:

1 Mohrriibe 1 Stiick Knollensellerie 1 Zwiebel

1 Limette 1 EL Tomatenmark 400 ml Kalbsfond
100 ml Rotwein 100 ml Portwein (rot) 5 Zweige Rosmarin
Olivenol Speisestirke Zucker, Salz, Pfeffer

FEinen Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Krauterkruste die Butter mit einem Mixer schaumig rithren. Krauter waschen, trock-
entupfen, teilweise Stiele entfernen. Schalotten und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Zu-
sammen mit Krautern und Weiflbrot im Blitzhacker klein mixen. Die kleingehackte Masse unter
die Butter mischen. Die Krauterbutter zwischen zwei Frischhaltefolien ausrollen (maximal drei
Millimeter dick) und in den Tiefkiihler geben. Fiir das Fleisch Knoblauch abziehen und kleinha-
cken. Krduter waschen und trockentupfen. Den Lammriicken mit den Krautern in einer Pfanne
mit Olivendl von beiden Seiten anbraten. Anschliefend fiir etwa 20 Minuten auf ein Gitter in
den Backofen geben. Mit einem Fleischthermometer die Kerntemperatur (60 bis 62 Grad) tiber-
priifen.

Nach etwa zehn Minuten die Kriuterbutter zum Ubergrillen auf das Lamm legen. Den Backofen
auf Grillfunktion 220 Grad schalten. Die Kruste sollte goldbraun werden.

Fiir den Rosmarinjus Rosmarin waschen, trockentupfen und kleinschneiden. Mohrriibe und Sel-
lerie schilen, Zwiebel abziehen. Alles kleinschneiden. Den Saft einer halben Limette auspressen.
Das Wurzelgemiise in etwas Olivendl anschwitzen, anschlieBend Tomatenmark hinzufiigen. Den
Kalbsfond, den Rotwein, den Portwein und die Rosmarinzweige fiir ca. 5 Minuten auf grofier
Flamme kochen lassen. Etwas Limettensaft hinzufiigen. Anschlieend durch ein Sieb gieflen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun stark einkochen lassen. Eventuell mit etwas Speisestirke ab-
binden.

Fiir die Krauterspétzle die Krauter fein schneiden und mit der sauren Sahne und der Creme
fraiche im Mixer piirieren. Eier aufschlagen und mit dem Kriuterpiiree, Mehl, Salz und Ol mit
einem Handriihrer drei bis fiinf Minuten verkneten, bis der Teig Blasen wirft. Je nach Konsis-
tenz, eventuell etwas kaltes Wasser (circa 100 Milliliter) hinzufiigen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen. Den Teig mit einer Spétzlepresse in das Wasser pres-
sen. Wenn die Spétzle an der Oberfliche schwimmen aus dem Wasser nehmen. Abtropfen lassen
und vor dem Servieren in einer Pfanne bei milder Hitze in Butter anschwenken.

Die Lammlachse mit den Spétzle und dem Rosmarinjus auf Tellern anrichten und servieren.

Klaus-Dieter Braun am 09. Marz 2016
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Lamm-Lachs mit Krduter-Salat und SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Lammlachse a 160 g

4 Knoblauchknolle

1 TL Zucker

Fiir das Siif3kartoffelpiiree:
500 g Siiflkartoffeln

1 Zitrone, 2 EL Saft

Fiir die Wiirzmischung:

3 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL mittelscharfes Curry
Fiir den Kriutersalat:

1 Bund Minze

1 Bund Dill

1 EL Weilweinessig

100 ml Lammfond
80 ml Rotwein
2 EL Butterschmalz

3 Schalotten
4 EL cremige Kokosmilch

1 TL Korianderpulver
1 Zitrone

1 Bund Koriander
1 Granatapfel

1 EL ml Olivenol
Salz

3 Zwiebel
1 EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen
2 EL Ghee

1 TL Zimtpulver
13 TL feines Salz

1 Bund glatte Petersilie
1 Zitrone

3 EL gehobelte Mandel
Pfeffer

1 TL Zucker

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Lammlachse in einer Pfanne mit heilem
Butterschmalz von beiden Seiten 1 Minute und 15 Sekunden scharf anbraten, wiirzen und im
Ofen etwa 10 Minuten ruhen lassen. In dieselbe Pfanne die ungeschélte Zwiebel und die ldngs
halbierte Knoblauchknolle kurz anrésten. Mit dem Fond und Rotwein abloschen, Tomatenmark
und Zucker dazugeben und einkochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren.

Fiir das Siif3kartoffelpiiree:

Die Siilkartoffel, Schalotten und Knoblauchzehen schélen und alles sehr fein wiirfeln. In einem
kleinen Topf Ghee erhitzen, die SiiBkartoffeln, Schalotten und Knoblauchzehen hineingeben und
bei starker Hitze 5 Minuten anbraten. Dann 4 EL Kokosmilch dazu geben und bei mittlerer
Hitze einkochen lassen bis die Siilkartoffel weich ist. Dann alles in einen Standmixer geben.
Fiir die Wiirzmischung:

Die Gewdlirze in einer kleinen Schale vermischen und vor dem Piirieren mit in den Standmixer
geben. Die eingekochten Siilkartoffeln mit der Wiirzmischung so lange piirieren, bis gewiinsch-
ter Feinheitsgrad erreicht ist. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Zum Schluss das Piiree mit
Zitrone und Salz abschmecken.

Fiir den Kriutersalat:

Die Minze, Koriander, Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln und von jedem Bund ca. 15
schone Blatter abzupfen. Fiir den Granatapfel eine grofie Schiissel Wasser bereitstellen. Granat-
apfel halbieren und im Wasserbad die Kerne herauspellen. Die Pulpe schwimmt auf Grund der
geringeren Dichte im Vergleich zu Wasser an die Wasseroberfliche und kann einfach abgeschopft
werden. Die Kerne sinken im Wasser zu Boden und koénnen in ein Sieb abgeschiittet werden.
Zitrone halbieren, den Saft auspressen und auffangen. Aus Zitronensaft, Weilweinessig und Oli-
venol eine Vinaigrette anrithren und diese Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Kriduter
mit der Marinade vermengen. Die gehobelten Mandeln in einer kleinen Pfanne kurz anrésten
und beiseite stellen.

Die Lammlachse tranchieren und mit Kréautersalat, gerosteten Mandelblédttchen und orientali-
schem Siiflkartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Elisa Dorr am 07. September 2017
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Lamm-Lachs mit Macadamia-Kruste, Kartoffel-Rosette

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammlachs, 4 300 g 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Zehe Knoblauch 4 EL Olivendl 3 EL Butter

Salz Pfeffer Salzflocken

Fiir die Macadamia-Kruste:

20 g gehackte Macadamianiisse 15 g Macadamiacreme 10 g gemahlene Mandeln
20 g Panko-Mehl 30 g Semmelbrosel 1 TL gemahlener Majoran
1 TL Worcestersauce 1 TL Krauter der Provence 60 g Butter

Fiir die Kartoffel-Rosette:

2 grofle, festk. Kartoffeln 50 g Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Estragon-Ol:

50 g Estragon 50 g Olivenol Salz

Fiir die Nuss-Kruste Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Lammfleisch
einen zweiten Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Lammlachse ungewiirzt in Ol von beiden Seiten heiff anbraten. AnschlieBend mit dem Fleischt-
hermometer in den Ofen geben. Circa 20 Minuten bis zu 53 Grad Kerntemperatur garen. Fiir
die Kartoffelrosetten zwei Kartoffeln schélen und mit einem Gurkenhobel diinn aufschneiden. In
einer Pfanne rosettenférmig anlegen. In etwas Butter von beiden Seiten braten, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Nusskruste Worcestersauce, Majoran, Krauter der Provence, Butter, Semmelbrosel,
Panko-Mehl, gemahlene Mandeln, Macadamiacreme und Macadamianiisse in einer Schiissel ver-
mengen, plattieren und auf ein Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen 10 bis15 Minuten backen.
Den Estragon zusammen mit dem Olivendl in den Standmixer geben und mixen, danach etwas
salzen. Das Ol durch ein feines Sieb durchpressen und die Fliissigkeit in eine Schiissel geben.
Anschlielend Schiissel ins Eiswasser stellen.

Fiir die Lammlachse Butter in die Pfanne geben und Knoblauch abziehen. Lamm mit dem ange-
driickten Knoblauch und Rosmarin- und Thymianzweig in der Pfanne schwenken. Anschlieffend
die Lammlachse herausnehmen und kurz ruhen lassen. Danach ein schoénes Stiick schrig an-
schneiden. Die Nusskruste nun jeweils auf der angebratenen Seite andriicken.

Die Kartoffel-Rosette mit Lammlachs und Estragon-Ol auf Tellern anrichten. Das Fleisch mit
Salzflocken wiirzen und anschliefend servieren.

Tobias Beck am 25. August 2016
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Lamm-Lachs mit Quitte und Honig-Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammbhochzeit:

500 g Lammlachs 1 Quitte 1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch 1 Knolle Ingwer, & 2 cm 50 g Butter
3 TL Kurkuma Orientalische Gewiirzmischung 6 EL Olivenol

schwarzer Pfeffer

Fiir die Honigzwiebeln:

2 rote Zwiebeln 1 Zitrone 2 TL Honig
1 TL Zucker Olivenol

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen Das Lammfleisch in mundgerechte
Stiicke schneiden. In einem Topf einen halben Liter Wasser zum Kochen bringen. Die Quitte
waschen und drei Minuten im kochenden Wasser blanchieren. Anschlieflend eiskalt abschrecken,
schilen, die harten Fasern entfernen und die Frucht vierteln. Die Schalotten und den Knoblauch
abziehen. Die Schalotte in diinne Ringe schneiden und den Knoblauch in eine grofie Schiissel
pressen. Den Ingwer schilen und reiben. Die Schalotten, das Kurkuma, einen halben Teeltf-
fel Ingwer und vier Essloffel Olivensl zum Knoblauch geben und alles vermischen. In einem
Schmortopf zwei Essloffel Olivendl erhitzen. Das Lammfleisch mit der Gewiirzmischung einrei-
ben und im Schmortopf mit Butter von allen Seiten drei Minuten scharf anbraten. Die Quitten
zum Lammfleisch geben. Mit zwei Essloffeln Olivenol und etwas Wasser aufgieflen. Das Fleisch
zugedeckt in den Ofen geben und schmoren lassen. Fiir die Honigzwiebeln den Saft einer halben
Zitrone auspressen. Die Zwiebeln schélen und in diinne Ringe schneiden. In einer Pfanne das
Olivenol erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze etwa zwei Minuten braten. Den Ho-
nig und den Zucker zu den Zwiebeln geben. Alles bei schwacher Hitze unter stindigem Riihren
diinsten. Zum Schluss den Zitronensaft zugeben und die Zwiebeln mit einem Essloffel Bratensaft
aus dem Schmortopf betraufeln. Die Honigzwiebeln mit dem Lamm und den Quitten auf Tellern
anrichten, mit Bratensaft betrdufeln und mit Pfeffer gewiirzt servieren.

Klaus Bolz am 11. Februar 2015
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Lamm-Lachs mit Rotkohl, Kiirbis-Stampf, Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammfilet:

2 Lammlachse, a 70 g 1 TL Pfefferkorner 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Nelke 1 Sternanis

4 TL Zimtpulver 1 Prise Salz 3 EL Pflanzenol

2 EL Butter

Fiir den Rotkohl:

1 kleiner Kopf Rotkohl 2 kleine siifiliche Apfel 100 g vorgegarte Maronen
1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 1 Zimtstange

8 Nelken 2 EL Butterschmalz 1 TL Salz fehlt

2 EL Zucker 150 ml Rotwein 100 ml Apfelessig

1 EL Preiselbeeren, im Glas
Fiir den Kiirbisstampf:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 1 EL Butter 1 Zwiebel

200 ml Gemiisefond 2 EL Honig 1 Sternanis

1 Lorbeerblatt 1 Prise Zimt 1 kleiner siifler Apfel
Fiir die Sauce:

50 g dunkle Schokolade 1 rote Zwiebel 150 ml Rotwein

50 ml Gemiisefond 1 EL Butter 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 2 EL Puderzucker Pfeffer, Salz

Fiir den Rotkohl die dufleren Bléitter des Kohls entfernen, den Kopf halbieren, den Strunk heraus-
schneiden und die Hélften fein reiben. Die Apfel waschen, vierteln, das Kerngehsiuse entfernen,
die Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die
Apfelstiicke dazugeben, mit einem Essloffel Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.
Den Rotkohl dazugeben und mit andiinsten. Mit Essig und Wein abléschen. Die Zwiebel mit
den Nelken spicken und zusammen mit der Zimtstange sowie dem Lorbeerblatt dazugeben. Zu-
gedeckt bei mittlerer Hitze weich schmoren lassen.

Die Maronen hacken und kurz in einer Pfanne mit einem Essloffel Zucker karamellisieren lassen.
Mit den Preiselbeeren und Salz abschmecken und die Gewdiirze sowie die gespickte Zwiebel wie-
der entfernen.

Fiir den Kiirbisstampf den Kiirbis halbieren, das Kerngehéuse entfernen und den Kiirbis wiirfeln.
Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Zwiebel und Kiirbis in einem groflen Topf glasig diinsten. Den
Honig, Sternanis und Lorbeer zugeben und mit Gemiisefond abléschen. Aufkochen und etwa 25
Minuten offen kocheln lassen, bis der Kiirbis weich ist. Sternanis und Lorbeer entfernen und
den Kiirbis mit einem Kartoffelstampfer und der Butter zu einem Stampf verarbeiten. Mit Zimt
Abschmecken und warm halten. Den Apfel in feine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit etwas
Honig karamellisieren lassen und zum Schluss zum Stampf servieren.

Fiir den Lammlachs Fleisch waschen und trocken tupfen. Thymian und Rosmarin von den Zwei-
gen streifen und mit Pfeffer, Nelke, Sternanis, Zimt und Salz in einem Morser fein zerstofen.
Die Gewiirzmischung gleichmiBig auf dem Lammfleisch verteilen. Das Ol in einer grofien Pfan-
ne erhitzen und das Fleisch darin bei grofler Hitze zwei Minuten scharf anbraten. Wenden und
weitere zwei Minuten braten. Die Butter in die Pfanne geben, das Fleisch rundum darin wenden
und auf einem Teller im Ofen 15 Minuten gar ziehen lassen.

Fiir die Sauce die rote Zwiebel abziehen und fein hacken. In die Fleischpfanne eine Flocke Butter
geben. Die gehackte Zwiebel und je einen Zweig Rosmarin und Thymian darin anschwitzen. Pu-
derzucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Mit Rotwein abléschen und reduzieren lassen.
Anschieflend die Schokolade hinein raspeln. Den Fond aufgief3en, alles durch ein Sieb gieflen und
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mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Lammlachs mit Apfel-Maronen-Rotkohl, Kiirbisstampf und Rotwein-Schokoladen-Sauce auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Carina Kaufmann am 28. November 2016
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Lamm-Lachs mit Spekulatius-Kruste und Kartoffel - Stampf

Zutaten zwei Personen

Fiir das Lamm:

2 Lammlachse a 150 g

Fiir die Kruste:

75 g Spekulatius 1 Orange 50 g Butter
3 TL getrockneter Majoran 25 g Paniermehl

Fiir den Kartoffelstampf:

250 g festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 Zitrone
50 ml Lammfond 5 Stiele Koriander Olivendl
Salz

Fiir den Rahm-Mangold:

250 g Mangold 1 kleine Zwiebel 1 Zitrone
1 TL Butter 75 ml Sahne 1 TL Mehl
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kruste etwa ein Viertel der Orangenschale abreiben. Mit Spekulatius und Majoran in
einer Moulinette kleinhacken. Die Butter in einem Topf auslassen, Spekulatius-Mischung und
Paniermehl hinzugeben. Spekulatiusmasse nun auf einem Backblech mit Backpapier circa zwei
Zentimeter dick auftragen und im Ofen etwa zehn Minuten hellbraun backen.

Fiir den Kartoffelstampf Kartoffeln schilen, achteln und in einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser gar kochen. Eine Zwiebel abziehen, kleinhacken und in einer Pfanne mit Olivendl gold-
braun anbraten. Korianderblétter von den Stielen abzupfen und kleinhacken. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Das Kochwasser der Kartoffeln abgieflen und mit einer Siebkelle
die Kartoffeln zerstampfen. Lammfond, ein Essloffel Olivenol, Zwiebeln, Koriander und ein Ess-
l6ffel Zitronensaft hinzugeben. Mit Salz abschmecken.

Lammlachse in einer heiflen Pfanne jeweils zwei Minuten bei mittlerer Stufe anbraten. Die Spe-
kulatiuskruste auf die Grole der Lammlachse schneiden, darauf legen und bei 100 Grad im Ofen
fiir zehn Minuten garen.

Fiir das Gemiise einen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und den Mangold putzen. Stiele in ein Zentimeter und Blétter
in drei Zentimeter breite Streifen schneiden. Etwa einen halben Teel6ffel Abrieb von der Zitrone
reiben. Zwiebelwiirfel in einem Teeloffel Butter in einem Topf anbraten und mit dem halben
Teeloffel Mehl bestduben. Unter stéandigem Riihren 75 Milliliter Sahne und 25 Milliliter Wasser
hinzugeben und aufkochen lassen. Etwa fiinf Minuten bei schwacher Hitze weiterkocheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Mangoldstiele im Salzwasser drei Minuten garen.
Blétter hinzugeben und zwei Minuten weitergaren. Mangold abgieflen und gut abtropfen lassen.
Dann zur Sahnesauce geben und vermengen. Mit dem Zitronenabrieb bestreuen.

Den Lammlachs mit Spekulatiuskruste, Koriander-Kartoffelstampf und Rahm-Mangold auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Abdul-Rahman Taifour am 09. Dezember 2015
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Lamm-Lachs mit Tomaten-Orangen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Lammlachs:

300 g Lammlachs Olivenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir den Tomaten-Orangen-Salat:

200 g Kirschtomaten 3 Orangen 100 ml Orangensaft
50 g stifler Senf 20 ml Balsamicoessig 10 g Fenchelsaat
3 EL Olivensl Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat die Orangen schiilen und die weifle Schale mit entfernen. Anschlieflend in Schei-
ben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Kirschtomaten waschen, halbieren und zu den
Orangen geben.

Fiir das Dressing den Fenchel im Morser zerstoflen. Die Halfte der Fenchelsaat mit vier Esslof-
feln Orangensaft, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und dem Olivendl vermengen. Uber den Salat
geben und gut vermischen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Lammlachs mit Salz, Pfeffer und dem restlichen
Fenchel einreiben und in heifiem Ol sechs bis sieben Minuten unter Wenden anbraten. Anschlie-
Bend drei Minuten ruhen lassen und in Scheiben schneiden.

Den Lammlachs mit Orangen-Tomaten-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Thoni am 19. Juni 2015
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Lamm-Lachs mit zweierlei SoBe, Safran-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammlachse & 200g 1 Zehe Knoblauch 3 EL Butter

2 Zweige Rosmarin Meersalz Pfeffer

Fiir die griine Sauce:

200 g junge Tiefkiihlerbsen 50 ml Sahne 25 ml trockener Weiflwein
150 ml Gefliigelfond 1 TL Agavendicksaft 6 groBe Kaffir-Limettenblétter
Meersalz

Fiir die braune Sauce:

1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone 100 ml roter Portwein

50 ml Gefliigelfond 25 ml Sojasauce 1 Zweig Rosmarin

2 EL Zucker Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 festk. Kartoffeln 3 EL Butter 100 ml Sahne

0,1 g gemahlener Safran Muskatabrieb Salz

Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die griine Sauce Erbsen mit Weiflwein, Gefliigelfond und Limettenblattern aufkochen und
leicht reduzieren lassen. Sahne hinzugeben. Mit Salz abschmecken. Sauce passieren. Nach und
nach Erbsen und Limettenblédtter in den Fond zuriickgeben und mit Stabmixer piirieren, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir die dunkle Sauce Zucker karamellisieren und mit Portwein abldoschen. Sojasauce und Fond
hinzugeben. Einkochen lassen. Rosmarinzweig, Knoblauch und Zitronenschale hinzugeben. Nach
ein paar Minuten Knoblauch und Zitronenschale wieder herausnehmen. Sauce mit Pfeffer ab-
schmecken.

Lammlachse waschen und trocken tupfen. Butter in eine Pfanne geben und erhitzen. Fleisch von
allen Seiten mit Knoblauch und Rosmarin scharf anbraten. Bei 90 Grad etwa 15 Minuten auf
dem Gitterrost ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Piiree Kartoffeln schélen, viertel und in gesalzenem Wasser garen. Butter mit der Sahne
leicht erhitzen und zum Schmelzen bringen, Safran einriihren. Anschliefend alles an die Kartof-
feln geben und stampfen. Mit Salz und Muskatabrieb nachwiirzen.

Lammlachse mit der griinen und braunen Sauce zusammen mit dem Kartoffelpiiree auf Tellern
anrichten und servieren.

Alexandra Michel am 12. November 2015
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Fiir zwei Personen

Fiir das Lamm:

2 Lammlachse a 220 g
Olivenol

Fiir den Bulgur:

80 g Bulgur

1 rote Paprika

1 Limette

2 Bund Minze

1 Prise Piment-d “Espelette
Fiir das Pita-Brot:

1 Wiirfel Hefe

1 Prise Piment-d’Espelette

Fiir den Joghurt-Minz-Dip:

4 EL griech. Naturjoghurt
1 Zehe Knoblauch

100ml Olivenol

Fiir den Spief3:

1 Aubergine

1 TL Kiimmelpulver
Salz

1 Karotte

1 Schalotte

1 Orange

1 Bund Koriander
Olivenol

160 g Mehl
Olivenol

40 g Feta
1 Bund Minze
Salz

20 g Feta

Lamm-Lachs, Krduter-Gemdise-Bulgur, Auberginen-Feta-Spief

1 TL Ras-el-Hanout
Pfeffer

1 Zucchini

2 cm Ingwer

1 Bund Glatte Petersilie
1 Msp. Kardamom Pulver
Butter

20 g Pistazienkerne
Salz

1 Limette
15 g Pistazien

1 Prise Piment-d "Espelette

Olivenol

Einen Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.
Fiir das Brot die Hefe in etwas lauwarmem Wasser auflésen. Mehl, Salz, Hefe, ein Spritzer Oli-
vendl, 160 Milliliter Wasser, Kiimmelpulver, ein Prise Piment d’Espelette und Pistazien mit der
Kitchen Aid zu einem Teig kneten. Den Teig in den Ofen stellen und gehen lassen. Den Teig
anschliefend ausrollen und mit Olivendl beidseitig betrdufeln. Pitabrot in einer heiflen Pfanne
eine Minute pro Seite backen.

Fiir das Lamm je eine Prise Salz, Pfeffer, Kiimmel und Ras el Hanout in etwas Olivendl ver-
rithren. Das Lamm damit einreiben. Kurz und scharf in etwas Oliventl rundum anbraten. Das
Fleisch fiir 15 Minuten in den Ofen schieben. Anschlielend das Fleisch aus dem Ofen nehmen
und ruhen lassen.

Fiir den Bulgur diesen in Wasser aufkochen, die Hitze reduzieren und zehn Minuten mit Deckel
ziehen lassen. Den Ingwer schilen und etwas Orangenschale abreiben. Den Bulgur mit Orangen-
schale und einer Scheibe Ingwer wiirzen. Vom Herd nehmen und eine Flocke Butter zufiigen.
Die Schalotte abziehen und klein hacken. Karotte, Zucchini und Paprika waschen, putzen und
in Brunoise schneiden. Alles in etwas Oliventl und Butter ganz kurz anschwitzen. Mit dem Bul-
gur vermengen. Den Saft einer halben Limette auspressen. Etwas Limette abreiben. Mit etwas
Kardamom Pulver, Salz, Pfeffer, Limettenabrieb, Limettensaft, Piment d’Espelette wiirzen. Pe-
tersilie, Koriander und etwas Minze waschen, trocken tupfen, fein hacken und ganz am Schluss
untermischen.

Fiir den Spief} die Aubergine der Lénge nach in fiinf Millimeter Scheiben schneiden. Mit Olivenol
betraufeln, mit etwas Salz und Piment d’Espelette wiirzen und zwei Minuten pro Seite in einer
Pfanne braten. Die Scheiben auf ein Kiichenpapier abtropfen lassen. Anschlieend aufeinander
legen und mit einem Stiick Feta Ké&se einrollen. Mit einem Aperitifstocher befestigen.

Fiir den Dip die Minze waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen. Den Saft einer
halben Limette auspressen. Die Minzbldtter mit den Pistazien, einer halben Knoblauchzehe, vier
Essloffel Joghurt, einem Stiick Feta Kése und etwas Olivendl in einen Behélter geben. Mit Salz,
Pfeffer, Limettensaft wiirzen. Alles mit dem Stabmixer piirieren. Nochmals abschmecken und
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kalt stellen.

Den Bulgur auf Tellern verteilen. Auberginen-Feta-Spief iiber den Bulgur legen. Die Lammlach-
se aufschneiden und neben dem Bulgur legen. Den Minz-Joghurt-Dip und das Pita Brot separat
servieren.

Alexandre Bidault am 20. April 2016

Lamm-Lachs, Krduter-Kruste, Ofenkartoffeln, griine Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammlachse:

2 Lammlachse 4 180 g 2 Zehen Knoblauch 50 g Pankomehl
1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Zweig Majoran
100 g Butter 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 ml Lammfond 1 Schalotte 1 Tomate

50 ml Rotwein 3 TL Speisestirke

Fiir die griinen Bohnen:

250 g griine Bohnen 1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte

4 getrocknete Ol-Tomaten 50 g Butter Chiliflocken
Salz Pfeffer

Fiir die Ofenkartoffeln:

250 g Drillinge 1 Rosmarinzweig 2 EL Olivenol
Meersalz

Den Ofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kartoffeln Rosmarin zupfen und klein schneiden. Drillinge mit Olivensl und Meersalz
vermengen und ca. 20 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Bohnen diese putzen und kurz blanchieren. In der Zwischenzeit getrocknete Tomaten
schneiden. Knoblauch abziehen und andriicken. Schalotte abziehen und fein schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen und blanchierte Bohnen sowie Knoblauch hinzufiigen. Scharf anbraten und
zum Ende hin die getrockneten Tomaten und Schalotten hinzugeben. Mit Salz und Chiliflocken
abschmecken.

Fiir die Kruste bis auf einen kleinen Rest Rosmarin Thymian und Majoran klein hacken, mit
50 g Butter und Panko zu einer Masse vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die {ibrigen
Krauter fiir die Garnitur beiseite stellen.

Fiir das Fleisch Lammlachse abspiilen, trocken tupfen und mégliche Sehnen entfernen. Eine
heife Pfanne mit Ol und restlicher Butter erhitzen. Knoblauch abziehen, ausdriicken und mit
einem Zweig Thymian in die Pfanne geben. Von beiden Seiten scharf anbraten — ca. 1 Minute
pro Seite. Herausnehmen und in eine feuerfeste Form geben. Die Krustenmasse auf das Fleisch
streichen und bei 200 Grad fiir 10 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Sauce Schalotten abziehen, wiirfeln und in die Pfanne mit dem ausgetretenen Braten-
saft hineingeben. Tomate in kleine Stiicke schneiden, hineingeben und mit Rotwein sowie Fond
abloschen — reduzieren lassen und mit Speisestidrke abbinden.

Lammlachs mit Krauterkruste, Ofenkartoffeln und griinen Bohnen auf Tellern anrichten, mit
Kriutern garnieren und servieren.

Jan-Pit Peter am 05. September 2016
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Lamm-Lachs, Krduter-Kruste, Rotwein-Sof3e, Bohnen-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammlachse:

300 g Lammlachse 100 g Semmelbrosel 30 g Pistazienkerne
100 g Butter 3 Bund glatte Petersilie 4 Bund krause Petersilie
£ Bund Oregano 1 Bund Thymian Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

250 ml trockener Rotwein 250 ml Kalbsfond 200 g Schlagsahne
3 EL ml dunkler Balsamico Salz Pfeffer

Fiir das Birnen-Bohnen-Gemiise:

200 g Stangenbohnen 1 Schalotte 1 Birne

40 g gewiirfelter Speck Butter Pflanzenol

Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Stampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 3 EL Haselnusskerne 200 ml Milch

250 g Butter Muskatnuss Meersalz, Salz

Fiir die Lammlachse mit Kriuterkruste:

Ofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Lammlachs kalt abbrausen, trockentupfen und gegebenenfalls parieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in heifem Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten. Petersilie, Oregano und
Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blidtter abzupfen und gemeinsam mit den Pistazienkernen
fein hacken. Mit Butter und Semmelbroseln vermengen und die Masse als Kruste auf die Lamm-
filets geben. Im vorgeheizten Ofen circa sechs Minuten garen.

Fiir die Rotweinsauce:

Rotwein, Fond, Sahne und Balsamico in die Pfanne geben, in der zuvor das Lamm angebraten
wurde. Fliissigkeit reduzieren lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Birnen-Bohnen-Gemiise:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Bohnen waschen, putzen, bissfest garen und anschlieBend in Eiswasser abschrecken. Schalotte
abziehen und fein hacken. Birne waschen, Kerngehéuse entfernen und Fruchtfleisch in Spalten
schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen, Schalotte und Speck darin anschwitzen. Bohnen und
Birnen hinzufiigen, mit Butter aromatisieren, mit Zucker abschmecken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Haselnuss-Kartoffel-Stampf:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schilen, wiirfeln und in Salzwasser garen. Abschiitten. Nach und nach warme Milch
hinzufiigen und stampfen. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Haselniisse hacken, in einer
Pfanne ohne Fett rosten, Butter hinzufiigen und mit Meersalz wiirzen. Niisse vor dem Servieren
iiber den Stampf geben.

Lammlachs mit Krauterkruste, Rotweinsauce, Birnen- Bohnen-Gemiise und Haselnuss-Kartoffel-
Stampf auf Tellern anrichten und servieren.

Herbert Bernhardt am 13. November 2017
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Lamm-Lachs, Nusskruste, Rote-Bete-6Gnocchi, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammlachse:

2 Lammlachse 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Salbei 2 Zehen Knoblauch 2 Scheiben Buttertoast
50 g weiche Butter 2 EL Haselniisse 2 EL Walniisse

weifler Pfeffer grobes Salz

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 1 Schalotte 1 unbehandelte Zitrone
1 EL Butter 2 EL Soja-Sauce 1 Knoblauchzehe

Fiir die Sauce:

200 g TK-Erbsen 2 Schalotten 200 ml Sahne

200 ml Gemiisefond 1 Bund Basilikum 1 Zweig Minze

1 Zitrone Chili Muskatnuss

Salz

Fiir die Rote-Bete-Gnocchi:

25 g Parmesan 200 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Weichweizengrief3
2 Eier 150 g Ricotta 200 g Mehl

3 cm frischer Meerrettich 2 frische Rote-Bete-Knollen 200 ml Rote Bete Saft
2 EL Butter 2 EL Rote-Bete-Pulver Salz

schwarzer Pfeffer Muskatnuss

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Lammlachse von allen Seiten in der Pfanne anbraten. Den Knoblauch abziehen und anschlie-
Bend einen Zweig Thymian und Rosmarin, sowie drei Salbeiblétter hinzugeben. Um die Masse
fiir die Nusskruste herzustellen, die Toastscheiben zerkleinern und mit Thymian, Rosmarin uns
Salbei, den Haselniissen und Walniissen in einem Mixer kleinhacken. Die Masse mit der weichen
Butter vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammlachse mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschliefend die Krustenmasse auf das Lamm
geben und andriicken. Bei 200 Grad in den vorgeheizten Ofen weiter garen.

Fiir die Erbsen-Basilikum-Sauce die Schalotten fein wiirfeln und andiinsten. Die tiefgekiihlten
Erbsen hinzugeben und mit Gemiisefond abléschen. Das Basilikum und zwei Blatter Minze hin-
zugeben und alles mit dem Piirierstab fein mixen. Die Sahne hinzugeben und mit Muskat, Salz,
Pfeffer, Chili und Zitrone abschmecken. Vor dem Servieren mit dem Piirierstab nochmals auf-
schdumen.

Im Anschluss die Zuckerschoten putzen, den Knoblauch abziehen und die Zehen in Scheiben
schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zuckerschoten in die Pfanne geben und bei star-
ker Hitze unter Schwenken 45 Sekunden braten. Anschliefend den Knoblauch zugeben. Mit der
Sojasauce abloschen, mit Pfeffer und Zucker wiirzen und etwas Zitronenabrieb dariiber streuen.
Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In viel Wasser weich
kochen, abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die frische rote Beete fein zu der Kar-
toffelmasse reiben und mit dem Rote-Bete-Pulver vermengen. Den Parmesan reiben und mit
dem Mehl und dem Weichweizengriefl dazugeben. Die zwei Eier aufschlagen und die Eigelbe
unterrithren. Mit dem Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Kartoffelmasse langliche Teigrollen formen und zwei Zentimeter dicke Stiicke abschnei-
den. Mit der Gabel das typische Gnocchi-Muster eindriicken und in einen Topf mit Salzwasser
und dem Rote-Bete-Saft geben. Sobald die Gnocchi an der Wasseroberflache schwimmen, mit
einer Schaumkelle abschopfen. Anschliefend diese in einer Pfanne mit Butter schwenken und
etwas frischen Meerrettich dariiber reiben.
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Die Lammlachse mit den Rote-Bete-Gnocchi und Zuckerschoten auf Tellern anrichten, mit der
Erbsen-Basilikum-Sauce betrdufeln und anschlieSend servieren.

Rebekka Nolte am 29. Juli 2015
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Lamm-Lachs, Pastinaken-Piiree, Keniabohnen, Lakritz-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Lammlachs:
2 Lammlachse a 150g

3 EL Olivenol

Fiir das Pastinakenpiiree:

150 g Pastinaken
500 ml Milch
weifler Pfeffer

Fiir die Lakritzsauce:

150ml Portwein

1 TL Lakritzpulver
50 g kalte Butter

1 Zweig Rosmarin

3 Knoblauchzehen
Salz

1 Muskatnuss
20 ml Sahne

150ml Rotwein

1 TL Puderzucker
400 ml Lammfond
Salz

4 Zweige Rosmarin
schwarzer Pfeffer

1 EL Butter
Salz

1 Schalotte

1 EL Tomatenmark
1 Zweig Thymian
schwarzer Pfeffer

Macadamia-Crunch:

60 g gerostete Macadamianiisse 1 Zweig Rosmarin 1 TL Puderzucker
schwarzer Pfeffer

Auflerdem:

150 g Keniabohnen 15 g Butter

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Den Lammlachs waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den
Rosmarin abzupfen und aus Knoblauch, Rosmarin und Olivendl eine Marinade herstellen. Den
Lammlachs fiir zehn Minuten in der Marinade ziehen lassen. Danach in etwas Olivendl von allen
Seiten bei mittlerer Hitze anbraten und fiir etwa 20 Minuten im Backofen garen.

Fiir die Lakritzsauce die Schalotte abziehen, klein wiirfeln und mit dem Puderzucker, dem Ros-
marin und dem Thymian im Topf karamellisieren. Mit Tomatenmark und Lakritzpulver anrosten.
Den Portwein zum Abléschen dazugeben und einkochen lassen. Danach den Rotwein hinzugeben
und wieder einkochen lassen. Anschlieflend langsam den Lammfond dazugiefen.

Zwischendurch immer wieder einreduzieren lassen. Sobald die Sauce bis auf ein Drittel einredu-
ziert ist, die Fliissigkeit durch ein Sieb geben, sodass eine saubere Sauce entsteht. Die Lakritz-
sauce salzen, pfeffern und mit der kalten Butter abbinden.

Fiir das Pastinakenpiiree die Pastinaken schélen und kleinschneiden. Die Milch in einem Topf
erhitzen und die Pastinakenstiickchen darin garen. Die Pastinaken piirieren, sobald sie weich
sind. Mit der Sahne, der Butter, Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas von der Muskatnuss zum
Piiree reiben.

Die Keniabohnen in kochendem Salzwasser bissfest garen und in kaltem Wasser abschrecken.
Anschlielend in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fiir den Macadamia-Crunch den Rosmarin abzupfen. Niisse und Rosmarin in einer Moulinet-
te zerkleinern, mit Puderzucker in einer Pfanne rosten, karamellisieren und zuletzt mit Pfeffer
wiirzen.

Lammriicken mit Pastinakenpiiree, Keniabohnen und Lakritzsauce auf einem Teller anrichten
und servieren.

Viktoria Schiinemann am 20. Mai 2015
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Lamm-Lachs, Pecorino-Kruste, Couscous, Joghurt-Minz-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Kruste:

50 g Pecorino 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Thymian
50 g Paniermehl 60 g weiche Butter feines Meersalz
Pfeffer

Fiir die Lammlachse:

2 Lammlachse a 180 g 2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 Zweig Majoran 3 EL Rapsol

feines Meersalz Pfeffer

Fiir den Couscous:

100 g Couscous 2 Friihlingszwiebeln 1 Zitrone

1 Granatapfel 1 rote Grapefruit 270 ml Gemiisefond
1 TL Ras el Hanout 50 g Kiirbiskerne 1 Bund Minze

3 EL Olivenol feines Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 ml Sonnenblumensl 20 g Mehl 5 g griine Lebensmittelfarbe
Salz

Fiir die Kruste:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln. Blédtter abzupfen und klein hacken. Pecorino
wiirfeln.

Paniermehl, Pecorino, Petersilie und Thymian in einen Mixer geben. Mit weicher Butter vermi-
schen und mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen.

Masse auf ein Backpapier mit einem Nudelholz etwa 3 mm dick ausrollen, einschlagen und in
den Kiihlschrank legen.

Fiir die Lammlachse:

Die Lammlachse abspiilen, trocken tupfen und mégliche Sehnen entfernen. Rapsol in einer Pfanne
erhitzen. Thymian, Rosmarin und Majoran abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen,
halbieren und mit Thymian, Rosmarin und Majoran in die Pfanne geben.

Lammlachs dazugeben und von beiden Seiten ca. 1 Minute pro Seite scharf anbraten. Heraus-
nehmen und in eine feuerfeste Form geben.

Die Krustenmasse aus dem Kiihlschrank nehmen und auf das Fleisch streichen, bei 200 Grad
fiir 10 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Couscous:

Den Couscous in einen Schiissel geben. Fond in einen Topf geben und kurz aufkochen. Zitrone
halbieren, auspressen und Saft auffangen. Fond mit Zitronensaft und Ras el Hanout vermengen.
Anschlieend iiber den Couscous gieflen. Etwa 8 Minuten quellen lassen und mit einer Gabel
etwas durchrithren und lockern.

Granatapfel aufschneiden und die Kerne herauslosen. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett
kurz rosten. Minze abbrausen, trockenwedeln und die Blétter grob abzupfen. Frithlingszwiebeln
waschen, von der &ufleren Schale und Wurzel befreien und in kleine Ringe schneiden. Grapefruit
schélen und Filets herausschneiden.

Granatapfelkerne, Kiirbiskerne, Friithlingszwiebeln, Grapefruit, Olivendl und Minze unter den
Couscous rithren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Ras el Hanout abschmecken. Fiir den
Joghurt-Minz-Dip 1 Limette 150 g griech. Joghurt 1 Zehe Knoblauch 1 Bund Minze 2 EL Oli-
vendl Meersalz, aus der Miihle Schwarzer Pfeffer aus der Miihle . Fiir den Joghurt-Minz-Dip
Limette heifl abbrausen und trockenreiben. Schale abreiben. Zitrone halbieren, auspressen und
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Saft auffangen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Minze abbrausen, trockenwedeln, Blitter
abzupfen und fein hacken. Joghurt mit Olivensl, Knoblauch, Limettenabrieb, 3 EL Zitronensaft
und Minze vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

140 ml Wasser mit Ol, Mehl und Lebensmittelfarbe mit einem Schneebesen mischen und aus-
streichen. Anschlieflend in eine stark erhitzte Pfanne in Form eines Gitternetzes laufen lassen.
Aus der Pfanne auf ein Kiichenpapier legen und mit Salz wiirzen.

Couscous-Salat und gebratene Lammlachse auf dem Teller anrichten, Joghurt-Minz-Dip dazu-
geben, mit dem Gitternetz garnieren und servieren.

Moritz Brakhage am 07. August 2017
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Lamm-Lachse, Oliven-Kruste, Bohnengemiise, Pilaw

Fiir die Lammlachse:

2 Lammlachse, a ca. 150 g 2 EL griine Oliven 1 EL Sesamkorner

1 EL Butter 3 EL Semmelbrosel 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian Olivenol Salz , Pfeffer

Fiir das Bohnengemiise:

250 g diinne Stangenbohnen 1 mittelgrofie Zwiebel 4 mittelgrofie Tomaten
1 EL Paprikamark 1 EL Tomatenmark 1 TL Bohnenkraut

1 Prise Zucker

Fiir das Pilaw:

200 g Reis 1 EL Butter 2 EL Pinienkerne

1 mittelgrofle Zwiebel 1 EL Rosinen 400 ml Gemiisefond
3 Bund glatte Petersilie 1 Prise Zimt 1 Prise Piment
Olivenol Salz Pfeffer

Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Die Nadeln von einem Zweig Thymian abzupfen und hacken. Knoblauch schélen. Knoblauch
und Oliven ebenfalls hacken. Semmelbriosel, Thymian, Sesamkérner, Knoblauch und Oliven ver-
mengen, mit Salz, Pfeffer wiirzen und mit der Butter verkneten.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Lammlachse darin von allen Seiten scharf anbraten. Den zweiten
Zweig Thymian mit in die Pfanne geben. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine
gefettete ofenfeste Form legen. Das Fleisch mit dem Thymian in Alufolie wickeln im Backofen
bei circa 90 Grad ruhen lassen. Nach circa zehn Minuten herausnehmen und das Fleisch mit der
Olivenmasse ummanteln. Den Backofen auf Grillen umstellen und das Fleisch mit der Kruste
weitere zehn Minuten im Backofen grillen.

Die Bohnen waschen und von den Enden befreien und in circa vier bis fiinf Zentimeter lange
Stiicke schneiden. Zwiebeln hduten und fein wiirfeln. Tomaten kurz in kochendes Wasser geben
bis die Schale aufplatzt. Wieder herausnehmen, die Haut abzuziehen und das Fruchtfleisch wiir-
feln.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln mit etwas Zucker anbraten bis sie glasig sind.
Die Tomatenwiirfel, Tomaten- und Paprikamark und die griinen Bohnen zugeben. Wasser und
Bohnenkraut hinzufiigen, kurz bei erhohter Hitze mit geschlossenem Deckel aufkochen lassen,
dann die Hitze reduzieren und leicht kécheln lassen.

Das Bohnengemiise zwischendurch vorsichtig schwenken, damit nichts ansetzt. Nicht riihren,
damit die Bohnen nicht brechen. Kurz vor dem Servieren etwas kaltgepresstes Olivenol dariiber
geben. Pinienkerne in einem Topf erhitzen und unter Riihren goldbraun résten. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier auskiihlen lassen. Zwiebel schéilen und hacken. Olivenol im Topf erhitzen
und Zwiebeln darin glasig schmoren.

Zimt und Piment zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und durchschwenken. Den Reis hinzufiigen
und alles drei Minuten schmoren. Die Rosinen unterheben und mit dem Fond abléschen. Aufko-
chen und bei geringer Temperatur abgedeckt circa 20 Minuten garen lassen, bis die die Fliissigkeit
aufgesogen ist. Petersilie waschen, trocken tupfen, die Bldtter von den Sténgeln zupfen und grob
hacken. Den Reis vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken, Petersilie und Pi-
nienkerne unterrithren. Lammlachse mit Olivenkruste, Bohnengemiise und orientalischem Pilaw
auf Tellern anrichten und servieren.

Badegiil Ozdemir am 28. Dezember 2015
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Lamm-Riicken im Kartoffel-Mantel, Rotwein-SoBe, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

2 Lammlachse a 200 g 400 g festk. Kartoffeln 1 Zehe Knoblauch
5 EL Erdnussol 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

250 ml Kalbsfond 250 ml Rotwein 200 ml Portwein
50 g kalte Butter 1 EL Tomatenmark 1 TL Zucker

1 Gewiirznelke Salz Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

100 g Wildkrautersalat 1 EL Himbeeressig 1 TL Honig

1 TL Senf 3 essbare Bliiten 3 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Lammriickenfilet im Kartoffelmantel:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Petersilie, Rosmarin und Thymian abbrau-
sen und trockenwedeln, die Petersilie fein hacken.

Knoblauch abziehen. Die Kartoffeln schilen, grob raspeln und zu Kartoffelpuffern formen. Ei-
ne Pfanne mit Ol erhitzen und darin einen Kartoffelpuffer nur von einer Seite ausbacken. Den
Kartoffelpuffer mit der gebratenen Seite auf Backpapier legen. Den Lammriicken in die Pfanne
geben und von allen Seiten anbraten, anschlielend Rosmarin, Thymian und Knoblauch hinzuge-
ben und etwas weiter braten. Den Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1/3 der gehackten
Petersilie auf die rohe Seite des Kartoffelpuffers streuen, das Filet auflegen, einrollen und fest-
driicken. Lammfilet im Kartoffelmantel in den vorgeheizten Ofen geben, auf das Rost legen und
fiir 8-10 Minuten backen.

Fiir die Rotweinsauce:

Zucker und Tomatenmark in die Pfanne, in der das Fleisch gebraten wurde, geben und kurz erhit-
zen. Mit Rotwein und Portwein abléschen und Kalbsfond und Nelke zugeben und auf die Hélfte
reduzieren lassen. Die Butter in Wiirfel schneiden mit einem Schneebesen unter die Rotwein-
Fond-Fliissigkeit schlagen, bis eine simige Sauce entstanden ist. Anschlieend mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkrautersalat waschen und trocken schleudern. Himbeeressig mit Salz, Honig, Senf und
Kalbsfond mit Ol zu einem Dressing vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. An-
schliefend iiber den Salat geben und diesen mit Bliiten garnieren.

Lammriickenfilet im Kartoffelmantel mit Rotweinsauce und Wildkrautersalat auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Elvira Miiller am 15. Juni 2017
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Lamm-Riicken mit Graupen-Risotto, Zucchini-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

300 g Lammriicken 1 Zehe Knoblauch 1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivenol Salz

Fiir das Graupen-Risotto:

100 g Perlgraupen 1 Schalotte 2 Stangen Friihlingszwiebeln
1 Zehe Knoblauch 100 g Gorgonzola 2 EL Butter

50 ml Weiflwein 350 ml Gemiisefond Chili

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zucchinistreifen:

1 Zucchini 1 Zitrone 1 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
5 Cocktailtomaten, mit Stiel

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Cocktailtomaten in eine Auflaufform geben und in den Backofen stellen.

Fiir den Lammriicken diesen salzen und in einer Pfanne von allen Seiten mit dem Olivenol
anbraten. Anschliefend fiir 20 Minuten auf das Gitter im Backofen legen.

Fiir das Risotto den Gemiisefond erhitzen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und darin die Schalotten, den Knoblauch und die
Perlgraupen anschwitzen. Mit dem Weilwein abléschen und rithren, bis die Perlgraupen den
Wein aufgenommen haben. Nach und nach den heiflen Gemiisefond hinzufiigen und umriihren.
Das Risotto 30 Minuten garen, dabei gelegentlich umriihren. Die Friihlingszwiebeln in Ringe
schneiden und zusammen mit der Butter, dem Gorgonzola unter das Risotto heben. Mit Chili,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zucchini diese léings in diinne Scheiben schneiden, mit dem Olivendl bestreichen und in
einer Grillpfanne kurz anbraten. Die Schale einer Zitrone abreiben und anschliefend den Saft
auspressen. Den Abrieb fiir das Fleisch beiseitelegen und die Zucchini mit dem Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Lammriicken aus dem Backofen holen und anschliefend in einer Pfanne mit der Butter, dem
Rosmarin, dem abgezogenen und zerdriickten Knoblauch sowie dem Zitronenabrieb schwenken.
Den Lammriicken mit Gorgonzola-Graupen-Risotto und Zucchinistreifen auf Tellern anrichten
und servieren.

Michael Reich am 09. Juli 2015
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Lamm-Riicken mit Nuss-Feigen-Cranberry-Kruste, Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:
2 Lammriickenfilets, & 180 g 30 g gesalzene Erdniisse 20 g getr. Cranberries

2 getrocknete Feigen 1 Scheibe weifles Toastbrot 1 EL Semmelbrosel

50 g Butter 2 Fier 1 TL mildes Currypulver
4 Zweige Rosmarin Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous:

125 g Couscous 1 gelbe Paprika % rote Paprika

1 Zucchini 1 Friihlingszwiebel 1 Chilischote

3 Orangen (Saft, Zesten) 1 Limette 2 Lorbeerblétter

3 Gewiirznelken 1 Sternanis 1 Limette (Saft)

1 EL Butter 2 arab. Pfefferminzzweige  Salz, Pfeffer

Fiir den Lammriicken:

Ofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen.

Niisse in einer Pfanne ohne Fett rosten und in einer Moulinette fein mixen. Toastbrot ebenso
in einer Pfanne ohne fett beidseitig goldbraun rosten und in kleine Wiirfel schneiden. Fleisch
waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrausen, trocken wedeln,
die Nadeln abzupfen und mit den Brotwiirfeln, den Niissen sowie den getrockneten Cranberries
und den Feigen in einer Moulinette fein mixen. Eier dazugeben. Masse in eine Schiissel geben,
mit den Semmelbroseln, der Butter verkneten und mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen. Masse
auf eine Frischhaltefolie streichen und so zurecht schneiden, dass zwei Krusten auf das Fleisch
gelegt werden konnen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Fleisch darin unter Wenden kriftig anbra-
ten. Herausnehmen, mit der Kruste belegen und im vorgeheizten Ofen 10-12 Minuten goldbraun
gratinieren. Herausnehmen und zum Anrichten nach Bedarf in Scheiben schneiden.

Fiir den Couscous:

Ca. 1 TL Orangenschalenzesten abreiflen und beiseitelegen. Dann 2 Orangen halbieren und den
Saft der Hélften auspressen (ca. 70 ml). Saft mit 50 ml Wasser aufkochen, Lorbeer, Sternanis,
Gewiirznelken zugeben, Sud 3 Minuten ziehen lassen. Couscous einrieseln lassen und 5 Minuten
darin quellen lassen. Paprikahélften und Zucchini waschen, vom Strunk bzw. den Enden ent-
fernen und anschliefend in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote der Lénge nach aufschneiden,
Kerne entfernen und klein hacken. Minze abbrausen, trockenwedeln, Blittchen abzupfen und
grob hacken. Friihlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Friihlingszwiebelringe sowie Zucchini- und Paprikawiirfel darin 2 Minuten diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sternanis, Lorbeer und Gewiirznelken aus dem Couscous entfernen
und gediinstetes Gemiise sowie Butter unterrithren. Chili und Minze ebenso unterheben. Limette
halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Couscous mit Salz, Pfeffer, Orangenzesten und
Limettensaft wiirzen. Ubrige Orange in Scheiben schneiden und zum Garnieren beiseitelegen.
Lammriicken mit Nuss-Feigen-Cranberry-Kruste und orientalischem Couscous auf Tellern an-
richten, mit Orangenscheiben garnieren und servieren.

Manuela Ganz am 02. Oktober 2017
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Lamm-Riicken mit Portwein-SoBe und griinen Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

1 Lammriicken a 400 g 2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin
2 Zweige Thymian 30 ml Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir die Portweinsauce:

1 Schalotte 2 Zehen Knoblauch 100 ml Portwein
200 ml Lammfond 1 EL Tomatenmark 1 TL Speisestirke
1 Zweig Rosmarin 1 TL edelsiiles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen:

6 Scheiben Speck 300 g Prinzessbohnen 4 schwarze Pfefferkorner
1 TL gerebeltes Bohnenkraut Olivendl Salz

Fiir die Kartoffeln:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin Olivenol

Salz Pfeffer

Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir den Lammriicken Knoblauchzehen ungeschélt andriicken. Rosmarin und Thymian abbrau-
sen und trockenwedeln. Lammriicken kalt abspiilen, trocken tupfen und mit angedriickten Knob-
lauchenzehen, Olivendl, Thymian und Rosmarin in den Gefrierbeutel geben. Gefrierbeutel ver-
schliefen, Lamm eine viertel Stunde marinieren. Dann Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Lammriicken circa zwei Minuten auf jeder Seite scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lammriicken in eine Auflaufform geben. Rosmarin, Thymian und Knoblauch aus der Marinade
dazugeben und fiir 10 bis 15 Minuten im Ofen bei 80 Grad weitergaren.

Fiir die Portweinsauce Schalotte und Knoblauchzehen héuten und fein hacken. Rosmarin abbrau-
sen und trockenwedeln. Im Bratensatz des Lammriickens Schalotte und Knoblauch anschwitzen.
Paprikapulver und Tomatenmark dazugeben und anrtsten. Mit Portwein abléschen und kurz
einkochen lassen. Lammfond und Rosmarinzweig dazugeben und weiter reduzieren lassen. Sauce
durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speisestérke in Wasser 16sen und vorsichtig
in die Sauce riihren, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Fiir die Bohnen im Speckmantel
Bohnen waschen, trocken tupfen und Enden abschneiden.

Pfefferkérner andriicken und mit Bohnenkraut und Bohnen in gesalzenes Kochwasser geben.
Bohnen bei mittlerer Hitze fiinf Minuten gar kochen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, in
Fiswasser abschrecken. Jeweils sechs bis acht Bohnen mit einer Scheibe Speck umwickeln.
Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die umwickelten Bohnen darin knusprig braten.

Fiir die Rosmarinkartoffeln Kartoffeln schélen und in circa zwei Mal zwei Zentimeter grofle
Wiirfel schneiden, Olivendl erhitzen und Kartoffelwiirfel circa zehn Minuten anbraten. Rosma-
rin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln von den Zweigen zupfen, fein hacken und zu den Kartoffeln
in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lammriicken mit Portweinsauce, griinen Bohnen im Speckmantel und Rosmarinkartoffeln auf
Tellern anrichten und servieren.

Jirgen Wichmann am 23. Mai 2016
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Lamm-Riicken mit Senf-Kruste, Bohnen- Tomaten-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

200 g Kartoffeln Salz

Fiir die Petersilien-Senf-Kruste:

3 TL Dijon-Senf 1 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

250 g Paniermehl 100 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Lammriicken:

200 g Lammriicken 1 Knoblauchzehe 1 Zweig frischer Thymian
1 Zweig frischer Rosmarin Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen-Tomaten-Gemiise:

200 g Stangenbohnen 8 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel

1 Bund Bohnenkraut Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln schélen und Salzwasser in einem Topf zum kochen bringen. Kartoffeln im Salz-
wasser garen und herausnehmen.

Fiir die Petersilien-Senf-Kruste:

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Butter schaumig rithren und Petersilie, Paniermehl, Knob-
lauch und Senf hinzugeben. Mit einander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Lammriicken:

Den Lammriicken waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch mit
dem Messerriicken andriicken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch, Thymian
und Rosmarin dazugeben und Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Lammriicken herausneh-
men und in eine ofenfeste Form geben. Das Fleisch mit Petersilien-Senf-Masse bestreichen und
auf unterer Schiene ca. 10 Minuten garen. Den Ofen auf 200 Grad Grillfunktion umstellen und
Lammriicken kurz gratinieren lassen. Fleisch aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.
Fiir die Bohnen-Tomaten-Gemiise:

Die Stangenbohnen von den Enden befreien. Salzwasser in einem Topf erhitzen, 3 Zweige Bohnen-
kraut hinzugeben und kurz blanchieren. Herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Zwiebel
abziehen und fein hacken. Restliche Bohnenkraut abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.
Tomaten kreuzformig einritzen und Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Tomaten dar-
in blanchieren, herausnehmen und Tomaten enthduten. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und Bohnen zusammen mit Zwiebel anschwitzen. Bohnenkraut, Salz und Pfeffer hinzugeben und
kurz weitergaren lassen. Kurz vor dem Servieren Tomaten hinzugeben und durch schwenken.
Den Lammriicken mit Petersilien-Senf-Kruste mit Bohnen-Tomaten- Gemiise und Kartoffeln auf
Tellern anrichten und servieren.

Kai Schwarz am 12. Dezember 2017
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Lamm-Riicken, Balsamico-SoBe, Ratatouille, Anna-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:
1 Lammriicken a 200 g 3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin Olivendl 100 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-Sauce:

2 Schalotten 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
300 ml Kalbsfond 50 ml Rotwein 3 EL Aceto Balsamico
2 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 50 g Butter

Olivenol Zucker Salz und Schwarzer Pfeffer
Fiir das Ratatouille:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 rote Paprika

1 grofle Tomate 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Thymian
Olivenol

Fiir die Anna-Kartoffeln: 4 mehligk. Kartoffeln 100 g Butter

50 g Roquefort Salz Pfeffer

Fiir den Lammriicken:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lammlachse in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten, anschliefend im Ofen fiir ca. 20 Mi-
nuten garen, dabei ein Fleischthermometer benutzen und bei einer Kerntemperatur von 55 Grad
aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken wedeln
und mit der Butter in einer Pfanne langsam erhitzen. Knoblauch mit dem Messer andriicken
und hinzugeben. Lammlachse darin aromatisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Balsamico-Sauce:

Schalotten abziehen, fein hacken und in Olivendl in einer Pfanne anschwitzen. Tomatenmark und
Zucker hinzufiigen und mit anschwitzen. Dann mit Balsamico, mit Rotwein und zum Schluss mit
Kalbsfond abléschen und stark reduzieren. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken wedeln
und feinhacken. Zusammen mit Butter und etwas Mehl hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Durch ein Feinsieb sieben.

Fiir das Ratatouille:

Aubergine, Zucchini und Paprika abbrausen und trocken tupfen. Von Kerngehéiusen befreien
und fein wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Zuerst die Aubergine mit Olivenol
in einer beschichteten Pfanne weich braten und auf die Seite stellen. Anschlieend die Zucchini
und Paprikawiirfel weich braten und zum Schluss Knoblauch dazu geben. Tomate mit einer Rei-
be reiben und das Fruchtfleisch auffangen. In die Pfanne geben und mit abgezupftem Thymian
vermengen und kurz erhitzen.

Fiir die Anna-Kartoffeln:

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zimmerwarme Butter und Roquefort vermen-
gen. Kartoffeln schilen und mit Hilfe eines Hobels diinne Scheiben schneiden. Uberlappend auf
eine kleine Auflaufform abwechselnd mit der Roquefort-Butter belegen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Im Ofen ca. 20 Minuten backen.

Lammriicken mit Balsamico-Sauce, Ratatouille und Anna-Kartoffeln mit Roquefort auf Tellern
anrichten und servieren.

Erdinc Giizelol am 16. Juni 2017
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Lamm-Riicken, Gnocchi, Zuckerschoten-Gemiise, Schalotten

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

1 Lammriicken a 400 g 2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone, Abrieb
50 g Butter 4 Bund Thymian 1 Zweig Rosmarin
% Bund Salbei 1 Vanilleschote Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:
500 g mehligk. Kartoffeln 40 g Kartoffelmehl 75 g Mehl

2 Eigelb 1 Muskatnuss 1 Bund Salbei

4 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

250 g Zuckerschoten 2 Schalotten 5 Cocktailtomaten
1 EL Butter 3 Bund Minze Salz, Pfeffer

Fiir die Rotwein-Schalotten:

10 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 1 L Rotwein

% L Lammfond 1 Zweig Rosmarin 100 g Butter

30 g Zucker

Fiir den Lammriicken: Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lammriicken
salzen und pfeffern und von allen Seiten in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Das Fleisch
fiir 20 Minuten in den Ofen legen. Thymian und Salbei abbrausen und klein hacken. Knoblauch
abziehen und kleinhacken. Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Butter
mit den Krautern, Knoblauch, dem Zitronenabrieb, Vanillemark und Rosmarin in einer Pfanne
aufschdumen lassen und beiseite stellen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten in
der fliissigen Krauterbutter ruhen lassen.

Fiir die Gnocchi: Die Kartoffeln schilen und in einem Topf in Salzwasser kochen. Anschliefend
durch eine Kartoffelpresse driicken und mit Eigelb, Mehl und Kartoffelmehl vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse Teigrollen machen und kleine Gnocchi formen. Diese in
kochendem Salzwasser in einem Topf kochen bis sie an der Wasseroberfliche schwimmen. In eine
flache Form geben und mit Ol betréufeln, damit die Gnocchi nicht zusammenkleben. Gnocchi
in einer Pfanne mit Butter und Salbei anbraten.

Fiir das Zuckerschoten-Gemiise: Zuckerschoten abbrausen und schrig halbieren, danach die
Cocktailtomaten vierteln. Schalotten abziehen und kleinschneiden. Die Butter mit Zuckerscho-
ten und Schalotten in eine Pfanne geben und nach etwa 2 Minuten die Tomaten hinzugeben und
nochmals 2 Minuten braten und zuletzt mit gehackter Minze, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Rotwein-Schalotten: Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, grob schneiden und
den Zucker in der Pfanne karamellisieren lassen. Nun mit dem Rotwein abléschen und die Scha-
lotten, den Lammfond und den Rosmarinzweig hinzufiigen. Die Fliissigkeit 10-15 Minuten ko-
cheln lassen und zuletzt mit Butter abbinden und den Rosmarinzweig entfernen. Am Ende das
Fleisch 5 Minuten in der Gewiirzbutter ruhen lassen.

Den Lammriicken mit den Gnocchi, Zuckerschoten-Gemiise und Rotwein- Schalotten auf einem
Teller anrichten und servieren.

Celia Caspary am 06. Februar 2017
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Lamm-Riicken, Krduter-Kruste, Rotwein-Sofle, Orangen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

300 g Lammriickenfilet 50 g mittelscharfer Senf 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterkruste:

2 Scheiben helles Toastbrot 1 Knoblauchzehe 150 g Butter
1 Zweig Basilikum 1 Zweig Thymian 1 Zweig Petersilie
1 Zweig Majoran 1 Zweig Rosmarin

Fiir die Rotweinsauce:

1 Schalotte 250 ml trockener Rotwein 50 ml Sahne

1 Zweig Rosmarin 1 EL Zucker Speisestirke
Salz Pfeffer

Fiir den Orangensalat:

1 Fenchel 2 siilliche Orangen 1 rote Zwiebel
50 ml Olivendl 1 EL Chiliflocken Salz

Backofen auf 220 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Krauterkruste Toastbrot zerbrdseln, Basilikum, Thymian, Petersilie, Majoran und Ros-
marin waschen, trockenwedeln und sehr fein hacken. Knoblauch abziehen und ebenfalls klein
hacken. Nun alles vermischen und auf einen Teller geben.

Fiir den Lammriicken Olivendl in einer Pfanne sehr heifl werden lassen. Die Lammriickenfilets
waschen, trocken tupfen, wiirzen und von jeder Seite scharf anbraten bis sie schon dunkel wer-
den. Nun die Filets raus nehmen und nur von oben mit dem Senf bestreichen. Anschlielend die
Filets in die Krauter-Brot-Masse driicken und mit der Masse nach oben auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben. Die Butter in feine Scheiben schneiden und auf die Brot-Masse legen. Die
Filets nun fiir circa 12 bis 15 Minuten in den bereits vorgeheizten Backofen geben. Den Ofen
circa fiinf Minuten vor Ende der Garzeit auf Grill umstellen und die Filets gratinieren lassen.
Fiir die Sauce den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Die Schalotte abziehen,
sehr fein schneiden und im Zucker weich diinsten. Die Hitze hoch schalten und sobald es kréftig
kocht, mit dem Rotwein abléschen. Den Rosmarinzweig hineingeben und die Fliissigkeit auf die
Halfte reduzieren. Die Sahne dazu gieflen und noch mal alles auf die Hélfte einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell mit etwas Speisestirke abbinden.

Fiir den Orangensalat die Orangen schilen und in Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen, halbie-
ren und in feine Streifen schneiden. Fenchel putzen und kleinschneiden. Orangen, Fenchel und
Zwiebeln gut vermischen, mit Olivendl vermengen und mit Chili und Salz wiirzen.
Lammriicken auf sizilianischem Orangensalat auf Tellern anrichten, die Sauce dazugeben und
servieren.

Graziella Macri am 31. Marz 2016

91



Lamm-Riicken, Rotwein-SoBe, Kartoffel-Taler, Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

400 g Lammriicken 2 Knoblauchzehen 50 ml Lammfond

100 ml Rotwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
1 Prise Lammgewtiirz 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeltaler:

3 festk. Kartoffeln 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

30 g Parmesan 40 g Gouda 150 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Speck-Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 50 g Raucherspeck 1 Schalotte

100 ml Sahne 2 TL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Lammriicken mit Rotweinsauce:

Den Lammriicken waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehen
abziehen und klein hacken. Das Fleisch in einer mit Olivendl erhitzten Pfanne ca. 2-3 Minuten
braten. Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und zu dem Lammfilet geben. Den
Knoblauch ebenfalls dazugeben und das Ganze unter wenden rundum etwa 8 Minuten weiter
garen. Das Lammfilet aus der Pfanne nehmen und in einer Folie ruhen lassen.

Den Bratensatz mit Lammfond und Rotwein abloschen und einkochen lassen.

Fiir die Kartoffeltaler:

Den backofen auf 185 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Diese in Wasser mit wenig Salz vorkochen.
Schalotte abziehen, wiirfeln, in einer Pfanne andiinsten und mit 150 ml Sahne abléschen. Knob-
lauch abziehen und klein hacken. Die vorgegarten Kartoffeln mit in die Sahne geben und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den gehackten Knoblauch dazugeben. Den Parme-
san reiben, unterheben und alles in eine Auflaufform geben, dabei moglichst diinn ausbreiten.
Gouda reiben und die Kartoffeln damit belegen. Die Sahnekartoffeltaler bei 185 Grad Umluft
fiir ca. 20 Minuten in den Ofen geben.

Aus dem Kartoffelauflauf kleine Taler ausstechen.

Fiir den Speck-Rosenkohl:

Rosenkohl putzen, vierteln, Strunk entfernen und 5 Minuten in Salzwasser garen. In kaltem
Wasser abschrecken. Den Speck wiirfeln. Die Schalotte abziehen, wiirfeln und mit dem Speck
in einer Pfanne andiinsten. Den Rosenkohl und die Butter dazu geben und mit Salz, Pfeffer
abschmecken. Mit Sahne angieflen und beiseite stellen.

Vor dem Servieren den Rosenkohl nochmals aufkochen.

Das Lamm aus der Folie nehmen, aufschneiden und zusammen mit dem Speck-Rosenkohl, den
Kartoffeltalern und der Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Nico Tappe am 10. pril 2017
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Lamm-Riicken, Zitronen-Walnuss-Risotto, Paprika-Konfitiire

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

400 g Lammlachse 2 Stiick Knoblauch 1 rote Pfefferschote
1 Bio-Zitrone 1 EL Butter 2-3 Zweige Rosmarin
2-3 Zweige Thymian 1 TL Chili-Flocken Olivenol

Salz, Pfeffer
Fiir das Risotto:

50 g Risotto Reis 3 Schalotten 2 Stiick Knoblauch
2 Pfefferschoten 2 Zitronen 100 g Parmesan

2-3 EL Butter 250 ml trockener Weiiwein 750 ml Gemiisefond
100 g Walniisse 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Koriander
1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Paprika-Konfitiire:

2 Paprika 1 grofe rote Zwiebel 2 Sternanis

100 g Zucker 4 EL Weiflwein-Essig 1 Bund Minze
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Erbsenschaum:

250 g TK-Erbsen 1 Schalotte 1 Knoblauch

2 EL Butter 200 ml trockener Weifiwein 200 ml Gemiisefond
1 TL Wasabi 100 ml Schlagsahne Salz

Fiir das Lamm die Nadeln von Rosmarin und Thymian zupfen und fein hacken. Die Krauter mit
einer guten Prise Salz, Pfeffer, Chili Flocken und der Schale von einer Zitrone mischen.
Olivendl erhitzen. Lammlachse waschen, trocken tupfen, in der Krautermischung wenden und an-
braten. Eine angeschnittene Pfefferschote und eine zerdriickte Knoblauchzehe dazugeben. Hitze
reduzieren und Butter hinzufiigen. Fleisch immer wieder mit der Butter betriufeln. Abschlie-
Bend das Fleisch in Alu-Folie einwickeln und fiinf Minuten ruhen lassen.

Fiir das Risotto Schalotten und Knoblauch abziehen, mit Pfefferschoten in feine Wiirfel schnei-
den und in Butter glasig schwitzen. Den Fond erhitzen. Reis zu den Schalotten geben und mit
garen. Mit dem Wein abloschen. Wenn der Wein verkocht ist, immer wieder mit Fond aufgieflen
und unter stédndigem Riihren gar kochen. Parmesan fein reiben. Zitronenschale von beiden Zi-
tronen abreiben. Kriuterblétter abzupfen, geriebenen Parmesan dazugeben, Butter unterrithren
und mit Walniissen und Krautern verfeinern.

Fiir die Paprika-Konfitiire Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel scheiden. Paprika von Gehéuse
und Sténgel befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Beides in Olivenél anbraten, mit Zucker
karamellisieren und mit Weinessig abléschen und reduzieren. Den Sternanis mit garen. Vor dem
Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sternanis entfernen und die Hélfte der Masse pii-
rieren und wieder zum Rest dazugeben. Als Abschluss etwas Minze hinzufiigen.

Fiir den Erbsenschaum Schalotte und Knoblauch abziehen, vom Knoblauch den Keimling entfer-
nen und beides fein schneiden und in Butter anbraten. Die Erbsen dazu geben und mit Weifiwein
und Fond abléschen und reduzieren. Wasabi und Sahne dazugeben, kurz aufkochen lassen und
passieren. Mit Salz abschmecken und nochmals mit Butter aufmontieren.

Die Lammlachse mit der Paprika-Konfitiire, dem Risotto sowie dem Erbsenschaum auf Tellern
anrichten und servieren.

Niklas Zeiner am 21. September 2015

93



Lamm-Ragout mit Riibchen

Fiir 4 Personen

4 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1/2 Bund Thymian 1 Lammschulter (1 kg) 2 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 400 ml Rotwein 2 Karotten

3 Navettes-Riibchen 50 g Sellerie 50 g Steckriibe
Salz, Pfeffer 8-12 frische Lavendelbliiten

Die Zwiebeln schilen und in moglichst diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen und
andriicken. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch in
3 cm grofle Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln anschwit-
zen, Fleisch zugeben und anbraten. Mit etwas Salz wiirzen. Krauter, Knoblauch und Tomaten-
mark zugeben und kurz mitschmoren. Mit Rotwein auffiillen und aufkochen, dann zugedeckt
bei milder Hitze ca. 30 Minuten schmoren. In der Zwischenzeit Karotten, Navettes-Riibchen,
Sellerie und Steckriibe waschen, schélen (junge Navettes miissen nicht geschélt werden) und in
Spalten schneiden. Die Gemiise zum Ragout hinzugegeben und das Ragout zugedeckt noch ca.
35 Minuten weiterschmoren. Hin und wieder umriithren. Das Ragout mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und abschmecken. Das Ragout anrichten, mit Lavendelbliiten bestreut servieren. Dazu passt
Baguette oder Salzkartoffeln.

Vincent Klin am 16. Juli 2015
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Lamm-Sandwich mit Koriander-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

1 Lammriicken & 400 g 2 Stiele Thymian 2 Stiele Rosmarin
2 Zehen Knoblauch Zucker Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Koriander-Pesto:

4 Bund Koriander 4 Bund glatte Petersilie 50 g Cashewkerne
50 g Parmesan, am Stiick 1 Zitrone 75 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Sandwich:

4 Scheiben amerik. Toastbrot 1 Tomate 1 Romanasalat

1 Zehe Knoblauch Salz Pfeffer

Fiir das Lamm:

Den Ofen auf 160 Grad Heiflluft vorheizen.

Das Lammfleisch mit Salz, Pfeffer und Zucker in Olivendl scharf anbraten. Mit Thymian, Ros-
marin und Knoblauch (gequetscht) im Ofen auf dem Gitterrost etwa 20 Minuten nachgaren. Aus
dem Ofen nehmen und abgedeckt bis zum Anrichten ruhen lassen.

Fiir das Koriander-Pesto:

Die Cashewkerne ohne Fett in einer Pfanne anrtsten. Petersilie und Koriander abbrausen, tro-
cken wedeln und klein hacken. Kése fein reiben. Von der Zitrone etwas Schale fein abreiben.
Eine Hilfte der Zitrone auspressen. Niisse klein hacken. Petersilie, Koriander, Zitronenabrieb,
Zitronensaft, Cashewkerne und Parmesan zusammen mit dem Ol in ein hohes Gefi geben und
mit dem Zauberstab aufmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Sandwich:

Das Brot in einer Pfanne etwas anrésten und mit Knoblauch abreiben. Salat waschen, trocken
schleudern und klein zupfen. Tomaten in Scheiben schneiden.

Das Fleisch schrig in diinnen Scheiben aufschneiden, Brot mit Pesto bestreichen, im Wechsel
mit Salat, Tomate und Fleisch belegen. Mit der 2. Toastscheibe belegen. Schrig durchschneiden
und beide Hilften auf einem flachen Teller anrichten und servieren.

Daniel Bézol am 26. April 2017
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Lamm-Topf Mont Ventoux mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

250 g Lammriicken Butter

Fiir die Rotwein-Sahne-Sauce:

100 g gerducherter Speck 15 schwarze Oliven 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 150 ml Sahne 250 ml trockenen Rotwein
50 ml Rinderfond 50 ml Cognac 10 g Korinthen

3 EL griiner Pfeffer Thymianbliiten Salz

Fiir die Kartoffeln:

100g kleine Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin  Olivenol

In einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen.

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Pellkartoffeln Kartoffeln waschen und samt Schale in kochendem Wasser garen. Lamm-
riicken waschen, trockentupfen, in Stiicke schneiden und anschlieffend in Butter von beiden Seiten
anbraten. Im Ofen warm stellen.

Fiir die Rotwein-Sahne-Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken, Bacon wiir-
feln, Oliven halbieren und Pfeffer morsern. In einer Pfanne Bacon und Zwiebel anbraten. Mit
Rotwein abloschen, etwas Fond hinzugeben. Anschliefend Sahne, Knoblauch, Oliven, Thymian-
bliiten, Korinthen, griinen Pfeffer und Cognac zugeben. Mit Salz abschmecken.

Lammriicken in die Sauce geben und alles kécheln lassen.

Kartoffeln abgielen und halbieren. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und
fein hacken. Kartoffeln zusammen mit Rosmarin in heiflem Oliventl schwenken.

Das provenzalische Lamm mit den Kartoffeln auf einem Teller anrichten und servieren.

Elke Jureit am 27. Juni 2016
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Marinierter Lamm-Lachs auf Zimt-Spie mit Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammlachs:

1 Lammlachs a 400 g 10 lange Zimtstangen neutrales Ol

Fiir die Marinade:

100 ml Olivensl 10 ml Sesamdl 1 EL Tomatenmark

1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin 1 EL rosenscharfes Paprikapulver
2 EL Knoblauchgranulat Salz Pfeffer

Fiir den Couscous.:

300 g Instant-Couscous 1 Bund Rucola 1 rote Paprika

150 g helle Rosinen 1 L Gemiisefond 1 TL Chili-Sauce

1 Bund glatte Petersilie 2 TL Sumach 6 EL Kurkumapulver

neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Marinade Oliven-und Sesamdl mit Tomatenmark in eine Schiissel geben. Thymian und
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und mit dem Paprikapulver und dem Knob-
lauchgranulat zum Tomatenmark in die Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Lammlachs Fleisch waschen und trocken tupfen. Lammlachs in diinne, breite Scheiben
schneiden, plattklopfen und in die Marinade legen. Ruhen lassen.

Fiir den Rosinen-Paprika-Rucola-Couscous Gemiisefond erhitzen, Couscous damit iibergiefen
und quellen lassen. Rote Paprika waschen, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit
etwas Ol scharf anbraten. Petersilie und Rucola waschen, trocken wedeln und klein hacken. Ro-
sinen ebenfalls klein hacken und Petersilie, Rucola und Rosinen zum Couscous geben. Paprikast-
reifen hinzufiigen und mit Chili-Sauce, Salz, Kurkumapulver, Sumach und Pfeffer abschmecken.
Zimtstangen der Lénge nach halbieren und an einem Ende anspitzen. Fleisch aus der Marinade
nehmen, mit einer Messerspitze einige Locher hineinbohren und auf die Zimtstangen wellenfor-
mig spiefien. Fleisch-Zimt-Spiefe in eine Pfanne geben und in Ol braten.

Fiir die Garnitur Petersilie waschen und grob zerzupfen.

Marinierter Lammlachs auf Zimtspiefl mit Rosinen-Paprika-Rucola-Couscous auf Tellern anrich-
ten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Martin Feller am 20. April 2016
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Marinierter Lamm-Lachs mit Zitronen-So8e, Hummus, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammlachse:

2 Lammlachs & 200 g 1 TL gemahlener Piment % TL Zimt

1 Muskatnuss (Prise) 1 TL Za’atar 2 TL Weilweinessig

1 Zweig glatte Minze 1 Zweig glatte Petersilie = Butterschmalz

1 TL Salz 4 TL Schwarzer Pfeffer

Fiir den Hummus:

300 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehe 130 g helles Tahini

% Zitrone (Saft) 70 ml Eis-Wasser 1 TL Kreuzkiimmel
Salz

Fiir den arabischen Salat:

200 g Tomaten 50 g Radieschen 125 g Minigurken

1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 125 g dickes Fladenbrot
100 g griech. Joghurt 100 ml Buttermilch 2 Zweige Minze

2 Zweige glatte Petersilie 1 TL getr. Minze 4 Zitrone (Saft)

30 ml Olivendl Olivenol 1 EL Weilweinessig

1 TL gemahlener Sumach Salz Pfeffer

Fiir die Zitronensauce:

3 Knoblauchzehe 1 Zweig glatte Petersilie 3 Zitrone

1 EL Weilweinessig 1 griine Schote Chili 1 TL Rose’s Lemon Squash
2 EL Pinienkerne 1 TL Salz

Fiir die Lammlachse: Minze und Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Das
Lammfleisch in feine Scheiben schneiden und mit Kriutern, Piment, Zimt, Muskatnuss, Za’atar,
Weiflweinessig, Salz und Pfeffer vermengen. Abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen. Anschliefend
in einer Pfanne mit heilem Butterschmalz anbraten und warm halten.

Fiir den Hummus: Die Kichererbsen abgielen, abbrausen und trocken tupfen. In einer Kiichen-
maschine piirieren. Knoblauch abziehen. Bei laufenden Motor Tahini, Zitronensaft, Knoblauch
und Salz hinzufiigen. Das Eiswasser langsam dazugeben und das Ganze etwa 5 Minuten weiter
mixen bis eine glatte, cremige Paste entstanden ist. Eine halbe Stunde kaltstellen.

Fiir den arabischen Salat: Joghurt und Buttermilch in einer Schiissel verriihren.

Das Brot in mundgerechte Stiicke reiflen und in eine grofie Schiissel geben. Tomaten, Radieschen
und Gurken abbrausen, trocken tupfen und feinschneiden. Friihlingszwiebeln in Ringe schnei-
den. Knoblauch abziehen und feinhacken. Minze und Petersilie abbrausen, trocken wedeln und
feinhacken. Die Mischung und, die klein geschnittenen Zutaten - bis auf den Sumach dazugeben,
alles gut vermengen und den Salat 10 Minuten durchziehen lassen. Den Salat mit Olivenol be-
traufeln und grofziigig mit Sumach bestreuen.

Fiir die Zitronensauce: Knoblauch abziehen und feinhacken. Petersilie abbrausen, trocken we-
deln und feinhacken. Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Chili halbieren, Kerne entfernen
und kleinschneiden. Knoblauch, Petersilie, Zitronensaft, Weiflweinessig, Chili, Lemon Squash und
Salz miteinander vermengen. Pinienkerne in einer Pfanne rosten.

Marinierten Lammlachs mit Zitronensauce, Hummus und arabischem Salat auf Tellern anrichten
und servieren

Neele Klipp am 27. Dezember 2017
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Marokkanischer Lamm-Topf mit Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammtopf:

350 g Lammlachs 30 g getrocknete Aprikosen 150 g Knollensellerie

10 g Ingwer 1 kleine Zwiebel 2 EL Butter

1 EL Rapsol 1 TL Koriandersamen Ras-el-Hanout

Harissa Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Couscous:

100 g Instant Couscous 1 Orange 1 Zitrone

2 EL Rapsol 2 TL Akazienhonig 1 Bund frisches Koriandergriin
1 TL Zimt Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Lammtopf die Hélfte der Butter in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze vorbe-
reiten. Die Zwiebel abziehen, den Ingwer schéilen und beides fein reiben. Den Sellerie und die
Aprikosen waschen und trocken tupfen. Anschlielend beides fein wiirfeln. Das Fleisch waschen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend von beiden Seiten scharf anbraten
und im Backofen garen.

Ol und die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und anschlieBend die Zwiebeln, den Ingwer
und die Koriandersamen darin andiinsten. Die Harissa und das Ras el-Hanout, sowie den Sellerie
und die Aprikosen dazugeben. Mit 200 Milliliter warmem Wasser angieen und 20 Minuten leicht
kocheln lassen. Danach das Fleisch hinzugeben und kurz ziehen lassen.

Waihrenddessen die Zitrone und die Orange halbieren und den Saft auspressen, in einem Topf
aufkochen und anschlieflend den Couscous mit dem aufgekochten Saft iibergiefflen. Den Couscous
zehn Minuten ziehen lassen und danach mit dem Ol, dem Honig, dem Zimt, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Couscous zusammen mit dem Lammtopf auf Tellern anrichten und mit dem Koriandergriin
garnieren.

Margarethe Hoffman-Decker am 13. April 2015

Marokkanischer Lamm-Topf mit griinen Bohnen, Tomaten

Fiir zwei Personen

300 g ausgeloster Lammriicken 100 g griine Bohnen 200 g Kirschtomaten
250 g Dosentomaten 2 grofle Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
5 Zweige Thymian 1 TL Ras el Hanout Zucker, Salz, Pfeffer

Das Fleisch abspiilen, trocknen und in zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die Bohnen
putzen, abspiilen und halbieren. Die Tomaten abspiilen und halbieren, dabei den Strunk heraus-
schneiden. Die Zwiebeln abziehen und grob wiirfeln. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen
und die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Das Fleisch dazugeben und unter Wenden kréftig anbra-
ten. Das Ras el Hanout dariiber streuen und kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Bohnen und die Dosentomaten dazugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa zehn Minuten
schmoren. Die Kirschtomaten zufiigen und einmal aufkochen. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer, Ras
el Hanout und einer Prise Zucker abschmecken. Den Thymian abspiilen, trocken tupfen und die
Blatter fein gehackt dariiber streuen. Den Lamm-Tomaten-Eintopf auf Tellern anrichten und
servieren.

Sebastian Hensel am 29. Januar 2015
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Ofen-Lachs mit Zitronen-Risotto und Zucchini-Spaghetti

Fiir zwei Personen
Fiir den Ofenlachs:

2 Lachsfilets a 150 g 4 EL Olivendl 1 Zweig Oregano

1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir das Zitronen-Risotto:

150 g Risottoreis 1 Schalotte 1 Zitrone

3 EL Butter 70 g Parmesan 200 ml trockener Weilwein
750 ml Gemiisefond 1 Bund glatte Petersilie Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-Spaghetti:

1 Zucchini 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Ofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Risotto Gemiisefond in einem Topf erwérmen.

Fiir das Risotto Schalotte abziehen und wiirfeln. Ein Essloffel Butter zerlassen, Schalotte darin
anschwitzen. Reis hinzugeben und ebenfalls mit anschwitzen. Mit Weilwein abloschen und mit
etwas warmem Gemiisefond aufgieflen. Bei schwacher Hitze kocheln lassen und immer wieder
Fond nachgieflen. Parmesan reiben. Zitrone halbieren, Saft auspressen und Schale abreiben.
Etwas Zitronensaft zum Risotto geben. Zum Schluss restliche Butter und Parmesan hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Muskatnuss, Zitronenabrieb und Zitronensaft abschmecken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und unter das Risotto heben.

Fiir den Ofenlachs Fisch kalt abwaschen und trocken tupfen. Rosmarin und Oregano abbrausen
und trockenwedeln. Lachs in Backpapier mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Rosmarin und Oregano
verpacken und fiir circa 20 Minuten bei 130 Grad im Ofen garen.

Fiir die Zucchini-Spaghetti Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zucchini waschen, trocken tupfen,
mit dem Spiralschneider bearbeiten und in die Pfanne geben. Kurz im Ol schwenken und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Ofenlachs mit Zitronen-Risotto und Zucchini-Spaghetti auf Tellern anrichten und servieren.

Carolin Adam am 26. Mai 2016
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Riesenmuschelnudeln, Lamm-Fleisch, Rote Bete, Pfannkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Riesenmuschelnudeln:

8 Riesenmuschelnudeln 120 g Lammbhackfleisch 2 kleine Rote Bete
2 EL Schmand 1 EL Doppelrahmfrischkéise 2 EL weicher Gorgonzola
1 Zwiebel 1 Msp. Kardamompulver 1 Msp. Zimt

1 Msp. Nelkenpulver 1 Msp. Chilipulver 2 Zweige Thymian
0Ol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

80 g Rucola 1 TL Honig 1 TL Senf

1 TL heller Balsamicoessig 2 EL Olivenol 2 EL Pinienkerne
Salz Pfeffer

Fiir die Pfannkuchen:

1 siifle, reife Birne 80 g Mehl 1 Ei

50 ml Milch 2 EL brauner Zucker 1 TL Puderzucker
30 g Zartbitterschokolade (80%) 3 EL Butter 1 Prise Salz

Fiir die Zimtsahne:

100 ml Sahne 1 TL Puderzucker 1 Msp. Zimt

Fiir den Punsch:

50 g Zucker 3 Eigelb 1 TL Zimt

1 Zitrone 1 EL Orangenlikor 1 EL Rum

200 ml Weifiwein 2 Orangen 100 ml Sahne

1 TL brauner Zucker

Fiir die Riesenmuschelnudeln:

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nudeln in kochendem Salzwasser al dente kochen. In der Zwischenzeit Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln und im Ol anschwitzen. Lammhackfleisch zugeben und kriimelig anbraten. Rote Bete
schélen, sehr fein wiirfeln, ebenso zugeben. Mit den Gewdiirzen sowie Salz und Pfeffer wiirzen.
Thymian abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen und unter die Hack-Masse rithren. Al-
les kurz schmoren lassen. Schmand, Gorgonzola, und Frischkése verriithren, wiirzen. Nudeln
abgielen, gut abtropfen lassen und in eine ofenfeste Form nebeneinander legen. Fiillung in die
Muschelmitte fiillen, mit dem Loffel festdriicken und je einen Schmand-Gorgonzola-Loffel darauf-
setzen. Nudeln in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 10 Minuten gratinieren. Herausnahmen
und kurz abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Rucola waschen, trockenschleudern. Senf, Honig, Essig und Ol zu einem Dressing verriihren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Rucola mit dem Dressing vermengen und als Beet auf Tellern anrichten
und die Nudeln zuletzt daraufsetzen.

Fiir die Pfannkuchen:

Ei mit Mehl, Zucker und einer Prise Salz cremig schlagen Milch zufiigen, bis der Teig die ge-
wiinschte Konsistenz hat. Birne waschen, halbieren und Kerngeh#use entfernen. Aus den Bir-
nenhélften schmale Spalten schneiden.

Butter in der Pfanne erhitzen. Braunen Zucker einstreuen, Birnenspalten in 2 kleinen Kreisen
dcherférmig in der Pfanne auslegen. Pfannkuchenteig auf die Birnenkreise geben. Wenn das Obst
karamellisiert ist, die Kiichlein wenden und fertig braten. Schokolade grob raspeln und vor dem
Servieren driiberstreuen.

Fiir die Zimtsahne:

Sahne mit Zimt und Puderzucker steif schlagen
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Fiir den Punsch:

Ca. 1 TL Orangenschalenabrieb fein abreiben. Orangen halbieren und den Saft auspressen. Zi-
trone ebenso halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Zucker, Eigelb, 1 TL Zimt einige
Minuten cremig aufschlagen. Likor, Weilwein, Orangen- und Zitronensaft zufiigen und vorsichtig
erwéirmen. Sahne steif schlagen. Zucker mit der Orangenschale und dem iibrigen Zimt vermengen
und auf die Sahnehaube streuen.

Riesenmuschelnudeln mit Lammfleisch und Rote Bete & Birnen- Pfannkuchen mit Schokoladen-
raspeln & Orangen-Eierpunsch auf Tellern anrichten und servieren.

Regine Wroblewski am 07. Dezember 2017
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Rosmarin-Lamm mit Kartoffel-Paprika-Feta-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

400 g Lammfilet 4 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

300 g festk. Kartoffeln 3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehe

200 g rote Paprika 1 Chilischote 200 g Fetakise

3 Stangen Sellerie 50 ml Weilweinessig 200 ml Gemiisefond

1 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Minze

Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir die Aioli:

150 g Parmesan 150 ml Pflanzendl 1 EL Weilweinessig
1 EL mittelscharfer Senf 1 EL siifler Senf 1 Ei
1 Zitrone % Bund Basilikum

Einen Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen anderen auf 180 Grad Grill-
funktion vorheizen.

Den Rosmarin klein hacken. Das Lammfilet waschen, trocken tupfen und in Salz, Pfeffer und
dem Rosmarin wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin das Lamm kurz scharf anbraten
und anschliefend im Backofen weiter garen.

Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln mit der Schale darin gar kochen. Anschliefend
abgieflen, auskiihlen lassen und pellen. Die Paprika im anderen Backofen so grillen, bis sich die
Haut sichtlich von der Paprika l16sen lasst. AnschlieSend herausnehmen und schélen.

Fiir das Dressing die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen. Die Chilischote ldngs aufschneiden,
entkernen und klein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und darin alles anbraten. Anschlieend den Senf dazugeben und mit
dem Fond und dem Essig abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln in
Scheiben schneiden und in die Marinade geben. Die Paprika ebenfalls klein schneiden und zu
den Kartoffeln geben. Den Fetakise reinbrockeln. Die Kriauterblitter abzupfen und unter den
Salat heben.

Fiir die Aioli aus dem Ol, dem Essig, dem Ei und dem Senf eine Mayonnaise herstellen. Die
Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Den Parmesan fein reiben. Die Basilikumblét-
ter abzupfen und sehr fein schneiden. Die Mayonnaise mit dem siiflen Senf, dem Parmesan und
dem Abrieb und dem Saft der Zitrone sowie dem Basilikum verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Lamm mit dem Kartoffel-Paprika-Salat und der Aioli auf Tellern anrichten und servieren.

Niklas Zeiner am 13. August 2015
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Schwadbisches Cordon bleu mit Tagliatelle, Tomaten-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:

2 Lammlachse 100 g Limburger Kése 100 g Schwarzwurst
1 Ei 100 g Paniermehl 100 g Mehl

3 Zweige Thymian Olivenol, Chilipulver  Salz, Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

100 g Mehl 25 g Hartweizengries 2 Eier

Butter, Salz

Fiir das Tomatengemiise:

400 g stiickige Dosen-Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Bund Basilikum 50 g Butter Salz, Pfeffer

Einen Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Tagliatelle ein Ei trennen. Mehl, Hartweizengries, ein Fi und ein Eigelb in der Kiichenma-
schine verkneten. Je nach Konsistenz noch ein wenig Wasser hinzugeben. Den Teig anschliefend
in Klarsichtfolie einwickeln und im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Thymian fein hacken.

Die Lammlachse waschen, trocken tupfen und eine Tasche in die Seite schneiden. Mit Salz, Pfef-
fer, Chilipulver und Thymian wiirzen. Den Kése und die Schwarzwurst in Stifte schneiden, in
die Lammlachse fiillen und das Fleisch zuklappen.

FEine Panierstrafle aus einem Ei, Mehl und Paniermehl vorbereiten.

Die gefiillten Lammlachse zunéchst in Ei und anschlieBend in Mehl und Paniermehl wenden. Die
panierten Lammlachse in Ol ausbraten und zum garen in den Backofen geben.

Die Basilikumblétter fein hacken.

Fiir das Tomatengemiise die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in Butter
andiinsten. Die stiickigen Tomaten dazugeben, salzen und pfeffern und leicht koécheln lassen.
Anschlielend Basilikum dariiber streuen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Dein Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, in Tagliatelle schneiden und in Salz-
wasser gar kochen. Die Nudeln aus dem Wasser schépfen und mit etwas Butter in der Pfanne
schwenken.

Das schwibische Cordon Bleu mit selbstgemachten Tagliatelle und Tomatengemiise auf Tellern
anrichten und servieren.

Dorothee Frey am 19. August 2015
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Shakshuka mit Lamm-Filet und Knoblauch-Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammfilet:

1 Lammfilet, ca. 200 g 2 Zehen Knoblauch 4 Zweige Rosmarin
Olivenol

Fiir das Shakshuka:

2 kleine rote Spitzpaprika 300 g Dosentomaten 2 Fleischtomaten

1 mittelgrofle Zwiebel 4 Zehen Knoblauch 1 Peperoni

4 FEier, Groflie M 1 Bund glatte Petersilie 1 EL Oregano, gerebelt
1 TL Kreuzkiimmel gemahlen 1-2 EL Tomatenmark Olivenol

Zucker Meersalzflocken Salz

Pfeffer

Fiir das Knoblauch-Baguette:

1 Baguette 20g Butter 2 Zehen Knoblauch

Den Ofen auf 80 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Shakshuka Zwiebeln und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einer groflen Pfanne
in Olivenol andiinsten. Fiir das Fleisch den Rosmarin abbrausen und trockentupfen. Knoblauch
abziehen und kleinhacken. Das Lammfilet waschen, trocken tupfen und in etwas Ol mit Knob-
lauch und Rosmarin in einer separaten Pfanne kurz anbraten. Anschlielend bei 80 Grad im Ofen
ziehen lassen.

Fiir das Shakshuka Peperoni und Paprika waschen, putzen und kleinschneiden. Zu den Zwiebeln
geben und unter Riithren bei mittlerer Hitze mitdiinsten bis die Paprikastreifen weich sind.
Tomaten waschen. Erst Tomatenmark, dann die Dosentomaten unterriihren. Die ganzen Toma-
ten hinzufiigen. Mit Salz, Zucker, Oregano und Kreuzkiimmel wiirzen und offen um ein Drittel
einkochen. Dabei umriihren und die ganzen Tomaten zerdriicken.

Die Eier nacheinander einzeln aufschlagen, behutsam nebeneinander in die Sauce gleiten lassen
und mit Salzflocken bestreuen. Etwa zwolf Minuten bei mittlerer Warmezufuhr garen. Die Pe-
tersilie waschen, trockentupfen und kleinhacken.

Fiir das Baguette Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Das Baguette halbieren und
kurz in einer Grillpfanne mit Knoblauch und Butter rosten.

Shakshuka mit Petersilie bestreuen. Mit Lammfilet und Baguette servieren.

Knut Barde am 30. Marz 2016
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Steinpilz-Risotto mit Lamm-Riicken und Joghurt-Minz-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Steinpilz-Risotto:

200 g grofle Steinpilze 100 g Risottoreis 1 Stange Staudensellerie
1 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 50 g Butter

350 ml Gefliigelfond 40 g Parmesan 2 Zweige Rosmarin
1 Zweig frische Petersilie = Kalaharisalz Tellicherrypfeffer
Fiir den Lammriicken:

2 Lammkarree 2 Zehen Knoblauch 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Joghurt 1 Zitrone, davon Saft und Abrieb 1 TL Harissapaste
3 Zweige Minze 1 Stiick Ingwer (1 cm) 1 TL Bienenhonig
Salz Pfeffer

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Lammkarrée mit Kalaharisalz und Tellicherrypfeffer wiirzen. Knoblauch andriicken. Oliven-
6l in einer Pfanne erhitzen und das Lamm zusammen mit den Thymian- und Rosmarinzweigen
sowie dem Knoblauch von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch wieder aus der Pfanne neh-
men, auf ein Backblech legen, Krduter und Knoblauch darauf verteilen und im Backofen etwa
20 Minuten in den Ofen geben.

Minze waschen, abtrocknen, Blédtter abzupfen und fein hacken. Zitrone halbieren, eine Hélfte
auspressen. Joghurt, Harissapaste und Zitronensaft verriihren. Ingwer schilen und in den Jo-
ghurt rithren. Gehackte Minze und Honig ebenfalls hineingeben und verriihren.

Steinpilze putzen und die Hélfte der Pilze wiirfeln. Die restlichen Pilze je halbieren. Schalotte
und Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit etwas Butter glasig anschwit-
zen. Die gewiirfelten Steinpilze dazugeben und leicht salzen. Risottoreis hinzugeben und unter
Riihren andiinsten. Mit Weilwein abloschen und einkochen lassen Fond erhitzen und nach und
nach unter Riithren zum Risottoreis geben und langsam einkochen lassen.

Die restlichen halben Steinpilze in etwas heifler Butter goldbraun anbraten. Rosmarinnadeln
abzupfen und zu den Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lammkarrée aus dem Ofen nehmen, etwas ruhen lassen und anschliefend mit einem Messer
in einzelne Koteletts schneiden.

Petersilie waschen, abtrocknen, Bldtter von den Stielen zupfen und grob hacken. Etwas kalte
Butter, Parmesan und Petersilie unter das Risotto heben und erneut mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Steinpilz-Risotto mit den gebratenen Steinpilzhélften garnieren, zusammen mit dem Lamm-
riicken und der Joghurt-Minz-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Manfred Konigs am 14. Marz 2016
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Surf-and-Turf von Garnele, Lamm,

Fiir zwei Personen
Fiir das Surf and Turf:
300 g Lammlachs
1 Orange

1 Zweig Majoran
Salz

Fiir das Risotto:
150 g Risotto-Reis
80 g Parmesan

50 g Butter
Sonnenblumendol

Fiir den Kiirbis-Ingwer-Schaum:

600 g Hokkaido-Kiirbis
300 ml Gemiisefond
Sonnenblumendol

Fiir den Wildkriutersalat:
100 g Wildkréuter

50 g Himbeermark

4 Riesengarnelen
1 Zweig Rosmarin
50 g Butter
Pfeffer

2 Schalotten
750 ml Gemiisefond

50 g gemahlene Mandeln
Salz

1 Zwiebel
200 ml Kokosmilch
Salz

100 ml dunkler Balsamico-Essig
1 EL mittelscharfer Senf

Kiirbis-Ingwer-Schaum

1 rote Chilischote
1 Zweig Thymian
Sonnenblumendol

3 Limetten

300 ml halbtr. Weiiwein
1 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

50 g Ingwer
150 ml halbtr. Weiflwein
Pleffer

100 ml Olivendl
2 EL fliissiger Honig

Salz
Fiir die Garnitur:
50 g Pinienkerne

Pfeffer

1 Késtchen Shiso-Kresse

Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das ,Surf and Turf* Lammlachs kalt abbrausen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Rosmarin, Thymian und Majoran abbrausen, trockenwedeln, Nadeln und Blatter abzupfen
und fein hacken. In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und Lamm darin von allen Seiten
scharf anbraten. Butter und Krauter hinzufiigen und Lamm immer wieder mit der Kriuterbutter
iibergieffen. Anschliefend bei 80 Grad im Ofen 15 Minuten garen. Lamm vor dem Servieren in
Tranchen schneiden.

Garnelen putzen und kalt abbrausen. Dann in der Pfanne, in der zuvor das Lamm gebraten
wurde, glasig anbraten. Chili waschen, halbieren, Kerne entfernen und klein hacken. Orange
waschen und Schale abreiben. Garnelen mit Orangenabrieb und Chili verfeinern, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und warm stellen.

Fiir das Risotto Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Schale der Limetten abreiben und Saft
einer Limette auspressen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und hacken.
Parmesan fein reiben. In einem Topf Sonnenblumendl erhitzen und Schalotten glasig anschwit-
zen. Reis hinzugeben und ebenfalls glasig anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und Gemiise-
fond nach und nach angieflen, bis der Reis bissfest gegart ist. Parmesan und Butter unterriithren.
Limettenabrieb und —saft, Petersilie und gemahlene Mandeln piirieren und unter das Risotto
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kiirbis-Ingwer-Schaum Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Kiirbis waschen, Kerne ent-
fernen und Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. In einem Topf Sonnenblumendl erhitzen, Zwiebeln
und Kiirbis scharf anbraten. Mit Weilwein abloschen, Gemiisefond angieflen und einkochen las-
sen. Kokosmilch hinzufiigen. Ingwer schélen, fein reiben und ebenfalls dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles durch ein Sieb streichen und vor dem Servieren mit dem Stabmixer auf-
schiumen.
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Fiir den Wildkrautersalat Wildkrauter putzen, waschen und trockenschleudern. Balsamico, Oli-
venol, Himbeermark, Senf, Honig, Salz und Pfeffer mit dem Stabmixer zu einem Dressing mixen
und mit den Wildkrautern vermengen.

Fiir die Garnitur Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. ’Surf and Turf” von Garnele und
Lammlachs mit Kiirbis-Ingwer-Schaum, Limetten-Petersilien-Risotto und Wildkrautersalat auf
Tellern anrichten, mit Pinienkernen und Shiso-Kresse garnieren und servieren.

Marko Dietrich am 21. November 2016

Tiirkischer Pilaw mit Ziegen-Filet, Knoblauch-Joghurt-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Pilaw:

200 g Langkorn-Reis 50 g Rosinen 1 Zwiebel

3 cm Ingwer 1 EL Butter 1 TL gem. Kreuzkiimmel
Salz Pfeffer

Fiir die Ziegenfilets:

4 Ziegenfilets 1 EL Butterschmalz 1 Rosmarinzweig

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:
200 g griech. Naturjoghurt 1 Zehe Knoblauch Salz
Pfeffer

Fiir den Pilaw die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ebenso den Ingwer in Wiirfel schneiden.
In einem Topf die Butter zerlassen und die Zwiebel- und Ingwerwiirfel zusammen mit dem Reis
etwas andiinsten. Mit etwa 400 ml stillem Wasser den Reis bedecken und die Rosinen hinzufii-
gen. Salzen und pfeffern und etwas gemahlenen Kreuzkiimmel dazugeben. Den Reis aufkochen
lassen, den Deckel auf den Topf geben und den Reis solange ziehen lassen, bis séamtliche Fliis-
sigkeit verkocht ist.

Fiir das Fleisch die Ziegenfilets parieren, waschen und trockentupfen. Danach salzen und pfef-
fern. Das Butterschmalz in einer heiflen Pfanne zerlassen und die Ziegenfilets darin kurz scharf
anbraten. Herausnehmen und zusammen mit dem Rosmarinzweig zum Nachziehen in Alufolie
wickeln und darin warmhalten. Aus der Pfanne den grofiten Teil der Fliissigkeit abgieflen und
etwas Bratensatz beiseite stellen.

Fiir die Sauce die Pfanne wieder langsam erhitzen und den Joghurt hineingeben. Den {ibrigen
Bratensatz in den Joghurt riihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe abziehen,
in feine Scheiben schneiden, zum Joghurt geben und vermengen.

Den Pilaw und die Joghurtsauce auf einem Teller anrichten, die Ziegenfilets mit dem Rosmarin-
zweig dazu geben und servieren.

Wolfgang Ruppert am 13. Juli 2016
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Zweierlei 'Sfiha' mit Sesam-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Sfiha:

100 g Lammhack 1 Tomate 1 Schalotte

100 g Schafskése 200 g Mehl 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 Prise Zucker

2 EL Sonnenblumensl Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Zitrone 50 g Joghurt 1 EL Tahin

Salz Weifler Pfeffer

Fiir den Teig das Mehl, Ol und 100 ml warmes Wasser mit etwas Salz und einer Prise Zucker ver-
kneten und anschlieflend in einer zugedeckten Schiissel etwas ruhen lassen. Fiir die erste Fiillung
die Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Zusammen mit dem Lammhack anbraten und mit Salz,
Pfeffer und gemahlenem Kreuzkiimmel kriftig abschmecken. Koriander von den Stielen zupfen,
hacken und hinzugeben. Anschliefend eine Tomate waschen, trocknen, vom Strunk befreien und
wiirfeln. Tomate mit der Hackmasse verkneten.

Fiir die zweite Fiillung Schafskéise mit einer Gabel zerkleinern und mit etwas Pfeffer abschme-
cken. Ein wenig gehackte Petersilie hinzugeben.

Nun den Teig ausrollen und mit einem Servierring kleine Teigkreise ausdriicken. Auf die Teigkrei-
se nun abwechselnd 1 EL der Hackmasse und 1 EL der Schafskésefiillung auf je einen Teigkreis ge-
ben und in der Mitte zusammenklappen. Am Rand mit einer Gabel den Teig zusammendriicken.
Bei ca. 170 Grad in der Fritteuse 4 Minuten ausbacken.

Fiir den Dip Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Joghurt mit dem Tahin glat-
trithren und dann mit wenig Salz, Zitronensaft und Weilem Pfeffer abschmecken.

Zweierlei Sfiha mit Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Abdul-Rahman Taifour am 08. Dezember 2015
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