Tramezzini vom Eifel-Lamm mit Zwiebel-Marmelade, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Marmelade:

2 rote Zwiebeln 50 g Zucker 50 ml roter Portwein
100 ml Rotwein 2 EL Himbeeressig 150 ml Gemiisefond
1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Tramezzini:
4 Lammfilets & 100 g 100 g eisgekiihltes Putenfleisch 4 Scheiben Tramezzinibrot

100 ml Sahne Muskat Salz, Pfeffer

Fiir den Bauernsalat:

1 Tomate 1 rote Paprikaschote 1 orangef. Paprikaschoten
1 Gurke 50 g griine Bohnen 1 rote Zwiebel

% Knoblauchzehe 25 g Fetakiéise 25 ml Rotweinesssig

50 ml Sonnenblumensl 25 ml Olivendl 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Marmelade:

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Zucker in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
karamellisieren. Die Zwiebelwiirfel dazugeben.

Mit Portwein, Rotwein und Himbeeressig abléschen. Gemiisefond, Lorbeer und 1 Prise Salz da-
zugeben. Die Zwiebel etwa eine halbe Stunde weich garen, bis der Sud fast vollsténdig eingekocht
ist.

Anschlielend den Lorbeer aus der Marmelade entfernen und die Zwiebeln abkiihlen lassen.
Fiir die Tramezzini vom Lamm:

Die Lammfilets putzen, wiirzen und kurz von allen Seiten anbraten.

Putenfleisch wiirfeln, salzen und anschlieBend mit der Sahne und den Kréutern kuttern (funk-
tioniert gut in einem kleinen Haushaltsmixer).

Die Farce durch ein Sieb streichen und gleichméfig auf den diinn geschnittenen Tramezzini auf-
streichen.

Lammfilets darauf geben und einrollen. Die fertigen Rollen anschlieBend zur Formgebung und
zur Stabilitdt kurz in Alufolie ein- und wieder ausrollen. Die Lammrollen 2 Minuten bei 180
Grad frittieren oder gleichméfig anbraten und 4-7 weitere Minuten im Ofen bei 150 Grad Um-
luft garen. Zum Servieren schrig anschneiden.

Fiir den Bauernsalat:

Das Gemiise waschen. Tomate achteln und den Stielansatz entfernen.

Paprika halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in Rauten schneiden.

Gurke schilen und in Wiirfel schneiden. Bohnen putzen, halbieren, in kochendem Salzwasser
garen und in Eiswasser abschrecken. Zwiebeln schéiilen und in diinne Scheiben schneiden. Knob-
lauch schélen und fein hacken. Fetakése wiirfeln, mit dem Gemiise mischen und mit Knoblauch,
Essig und Sonnenblumen-und Olivendl mischen und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.
Bauernsalat auf Teller oder Schiisseln verteilen und mit dem Tramezzini servieren. Die Zwiebel-
marmelade dazu reichen. kuechenschlacht.zdf.de
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