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Cevapcici vom Lamm auf Gurken-Minz-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Lammfleisch 1 weille Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Sonnenblumendl 1 Zitrone 3 Stiele Petersilie

100 g Semmelbrosel 1 TL Paprikapulver, scharf Meersalz, Pfeffer

Fiir den Gurken-Minz-Salat:

2 Gurken Meersalz 1 Chilischote

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 150 g griechischer Joghurt
Pfeffer 1 Bund frische Minze

Fiir den Gurken-Minz-Salat die Gurken schélen, lings halbieren, mit einem Loffel die Kerne her-
auskratzen. Die Gurken in diinne Scheiben schneiden, mit etwas Salz marinieren und 30 Minuten
stehen lassen, damit die Scheiben Wasser zichen.

Chilischote entkernen und fein schneiden. Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln. Von der Zi-
trone die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Das Lammfleisch durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und mit 1 EL Ol in einer Pfanne glasig anschwitzen.
Dann zu dem Lammhack geben. Zitrone waschen, Schale abreiben. Petersilie waschen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zitronenschale, Semmelbrosel und Petersilie ebenfalls zugeben, un-
termengen und mit Paprikapulver, Salz sowie Pfeffer pikant wiirzen. Aus der Masse 16 gleich
groBe Wiirste formen und diese in einer Pfanne in etwas Ol (oder auf dem Grill) von allen Seiten
knusprig braten.

Von den Gurkenscheiben das Wasser abgieflen und die Gurken mit Joghurt, Chili, Knoblauch,
Zitronensaft und —schale vermengen, mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Minze waschen, tro-
cken schiitteln, die Blétter abzupfen, in feine Streifen schneiden und zum Schluss zugeben.
Gurken-Minz-Salat in die Mitte des Tellers geben und je 4 Cevapcici darauf legen. Mit einigen
Minzeblattern garnieren und servieren.

Frank Buchholz am 31. August 2015



Cordon bleu vom Lamm, Kiirbis-Birnen-Chutney, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:

4 Schnitzel 1 Zitrone 4 Scheiben Parmaschinken
30 g gehobelter Parmesan 1 Ei 50 g Panko

2 EL Mehl Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir das Chutney:

100 g Hokkaidokiirbis 1 reife Birne 1 rote Zwiebel

1 EL grober Senf 1 Zitrone 2 EL Zucker

20 ml weifler Balsamico 50 ml Gefligelfond 1 Msp. mildes Curry

1 Msp. Piment-d “Espelette 1 Muskatnuss 2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

20 g braune Butter 4 EL Olivenol Salz

Fiir das Chutney Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit Balsamicoessig abléschen.
Kiirbis entkernen, in kleine Wiirfel schneiden und Zwiebel abziehen und ebenfalls wiirfeln. Beides
mit in die Pfanne geben. Senf unterheben und das Ganze bei geschlossenem Deckel schmoren
lassen. Mit Piment d “Espelette, Curry, Salz, Pfeffer und ein wenig Abrieb der Muskatnuss wiir-
zen. Zum Schluss Birne halbieren, vom Kerngehéuse befreien und fein wiirfeln. Zitrone waschen,
trocknen und etwas von der Schale abreiben. Petersilie fein hacken und alles in die Pfanne geben.
Bei Bedarf noch Fond dazugeben, sodass ein schlotziges Chutney entsteht.

Fiir das Cordon bleu Schnitzel zwischen Folien plattieren und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend zwei Schnitzel mit Parmaschinken, Parmesan und nochmals Parmaschinken bele-
gen. Dabei darauf achten, dass der Kése im Parmaschinken eingeschlossen ist. Mit dem zweiten
Schnitzel bedecken und gut festdriicken. Aus Mehl, Ei und Panko eine Panierstrale bauen und
in dieser Reihenfolge panieren. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und Cordon bleus darin
goldgelb ausbacken. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren
Zitrone halbieren, auspressen und einige Spritzer dariiber geben.

Fiir die braune Butter die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und lang-
sam erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges Aroma hat. Abschlieffend die durch ein mit
Kiichenpapier ausgelegtes Sieb giefen.

Fiir den Feldsalat diesen griindlich waschen und trocken schleudern. Schalotten und Knoblauch
abziehen und sehr fein schneiden. Eine Pfanne mit dem Olivendl erhitzen und alles hineingeben
und kurz anziehen lassen. Braune Butter dariiber geben und mit Salz und ein wenig Muskatnuss
wiirzen.

Das Cordon bleu vom Lamm mit Kiirbis-Birnen-Chutney und gebratenem Feldsalat auf Tellern
anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 06. November 2015



Flusskrebs-Ravioli mit gebratenem Lamm-Bries

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

250 g Nudelgrief3 300 g Mehl 225 g Kigelb

80 g Eiweif3 1 TL Salz 1 EL Olivenol

1 EL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

200 g Flusskrebs-Schwinze 3 TL fein gehackter Rosmarin 2 Knoblauchzehen

Pfeffer 3 EL Ricotta

Fiir das Lammbries:

700 g gewéssertes Lammbries 2 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie
100 g Butter Salz, Pfeffer Saft von % Zitrone
1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin

Fiir den Nudelteig alle Zutaten, bis auf etwas Eiweif}, in der Kiichenmaschine auf niedriger Stufe
ca. 10 Minuten zu einem geschmeidigen Nudelteig verkneten. Teig auf der Arbeitsfliche noch-
mals 5-10 Minuten mit den Hidnden nachkneten. In Folie wickeln und mindestens 4 Stunden kalt
stellen.

Fiir die Fiillung das Krebsfleisch abtropfen lassen, die Lake auffangen. Krebsfleisch, Rosmarin,
Knoblauch und Pfeffer in der Kiichenmaschine fein hacken. Ricotta unterriihren, wiirzen.
Ravioliteig halbieren, jeweils diinn zu gleich grofien Platten ausrollen. Fiillung mit jeweils aus-
reichend Abstand zueinander in kleinen Haufchen auf der Hélfte der Teigplatten verteilen. Die
Zwischenrdume mit iibrigem Eiweifl bestreichen.

Ubrige Teigplatten passgenau dariiber legen. Zwischen den Fiillungen vorsichtig andriicken, evtl.
mit eingeschlossene Luft mit ausdriicken. Ravioli ausstechen, mit Mehl bestduben und bis zur
weiteren Verarbeitung auf einem Tuch verteilen und etwas antrocknen lassen. Lammbries unter
flieBendem Wasser waschen, abtropfen lassen. Reichlich Salzwasser aufkochen. Das Bries darin
portionsweise 2-3 Minuten pochieren, bis die Stiicke fast gar sind. Kalt abschrecken, abgielen
und abtropfen lassen. Bries abziehen.

Knoblauch abziehen. Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauch und Petersilie fein
hacken. Bries gut abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf erhitzen. Ravioli darin zwei Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Briesstiicke darin goldbraun braten. Rosmarin und Thymian mit
einlegen. Kurz vor Ende der Bratzeit die Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kurz vor dem Anrichten Butter und einige Tropfen Zitronensaft zugeben und alles durchschwen-
ken.

Ravioli mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen. Mit dem Bries
auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Frank Buchholz am 08. August 2016



Fregola mit Aprikosen-LammspieBen und Minz-Dill-Joghurt

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

100 g Fregola Sarda 100 ml Riesling 50 ml trockener Wermut
400 ml Tomatenfond 500 g Kirschtomaten Fiir die Lammspiefle:
400 g Lammfilet 200 g getrocknete Aprikosen 3 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir Minz-Dill-Joghurt:

1 Bund Minze 1 Bund Dill 1/2 Bio-Zitrone

350 g tirk. Joghurt 2 EL Olivenol Salz

Schalotte und Knoblauchzehe schilen, fein wiirfeln und in 1 EL Olivendl in einem Topf andiins-
ten.

Fregola Sarda zufiigen und kurz mit andiinsten. Mit Riesling und Wermut abléschen. Tomaten-
fond angieflen und unter gelegentlichem Riihren ca. 15 Minuten sacht kocheln lassen.
Lammfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Filetstiicke
und getrocknete Aprikosen im Wechsel auf Schaschlikspiele stecken.

Fiir den Minz-Dill-Joghurt die Minze und den Dill abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und
fein hacken. Die Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben.

Die Kréuter und Joghurt gut verrithren und mit Olivenol, Salz und Zitronenschale abschmecken.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Lammspiele darin von allen Seiten zartbraun, innen noch
rosa anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren. 8. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Kirschtomaten darin anbraten und zur Fregola Sarda geben.

Fregola und Lammspiele auf vorgewadrmten Tellern anrichten. Den Minz-Dill- Joghurt dazu rei-
chen.

Grundrezept fiir einen Tomatenfond:

4 Schalotten und 1 Knoblauchzehe abziehen, wiirfeln. In einem mittelgrofien Topf in 2 EL kalt
gepresstem Olivendl andiinsten. 5 Strauchtomaten waschen, putzen, grob wiirfeln und zugeben.
500 ml Tomatensaft und 200 g geschilte Tomaten aus der Dose zufiigen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 30 Min. koécheln. Durch ein Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Cayennepfeffer
und 1 EL Zitronensaft abschmecken.

Ali Giing6érmiis am 15. Mai 2017



Gebratene Lamm-Hiifte

Fiir 2 Personen:
400 g Baby-Kartoffeln 200 g gefrorene Erbsen 200 g Lammbhiifte
4 Zweige frisches Basilikum 1 EL gelber Pfeffer

Zunichst einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Baby- Kartoffeln etwa 15 Minuten
darin weich kochen. Fiir die letzten drei Minuten die Erbsen ebenfalls in den Topf geben.

In der Zwischenzeit das Lamm mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun das Lamm bei mittlerer Hitze fiir zehn Minuten in einer Pfanne braten und regelmifig
wenden.

Das Fleisch auf einen Teller legen und etwas Wasser sowie einen kleinen Schluck Rotweinessig
in die heifle Pfanne fiillen. Die Fliissigkeit eindiinsten lassen.

Die Kartoffeln und die Erbsen abtropfen lassen und in die heifle Pfanne geben. Jetzt den frischen
Basilikum und das griine Pesto unterriihren.

Das gebratene Lamm in feine Streifen schneiden und mit dem Gemiise auf einem Teller anrichten.
Mit den restlichen Basilikumblattern verzieren.

Jamie Oliver am 05. Januar 2019

Gebratener Lamm-Lachs mit Dip

Fiir 2 Portionen

1 Lammlachs 1 Thymianzweig 3 frische Feigen
3 EL Honig 80 g Cantuccini 1 Romanasalat
Olivenol, Chili Salz, Pfeffer

Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Den Lammlachs von beiden Seiten salzen, mit dem Thymianzweig
in die Pfanne geben und anbraten. Dann eine Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls in die Pfan-
ne geben. Einen Topf mit einem Essloffel Honig so lange erhitzen, bis der Honig etwas dunkler
wird. Die Feigen waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Eine Zwiebel abziehen und ebenfalls in
Wiirfel hacken. Feigen- und Zwiebelwiirfel gemeinsam in den Topf zum Honig geben, verrithren
und anbraten. Die Cantuccini in ein Kiichentuch gebe, mit einem harten Gegenstand zerstamp-
fen und zu den Feigen geben. Danach noch einen Schuss Olivendl dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Bei Belieben kann noch etwas getrocknete Chili dazugegeben werden. Den Ro-
manasalat waschen und zwei grofle Salatblitter auf je einem Teller anrichten. Die Lammlachse
vom Herd nehmen und in feine Streifen schneiden. Nun die Feigen-Zwiebel-Vinaigrette auf den
Salatbléttern drapieren und die Lammlachsschreiben darauf anrichten.

Steffen Henssler am 09. August 2013



Gebratener Lamm-Riicken mit Pistou und Polenta

Fiir 4 Personen

3 Auberginen

3 Zweige Thymian

30 g Parmesan, gerieben
Fiir die Kichererbsenchips:
250 g Kichererbsenmehl
20 g Olivenol

Fiir das Pistou:

1 Bund Basilikum

80 ml Olivendl

40 g Gruyere, gerieben
Fiir die Polenta:

300 ml Sahne

3 Zweige Rosmarin

2 Fier

Fiir das Fleisch:

600 g ausgel. Lammriicken
2 EL Pflanzenol

1 Knoblauchzehe
70 ml Olivenol

400 m] Wasser
Sesam

3 Sténgel glatte Petersilie
2 Tomaten
1 Chilischote

300 ml Gemiisebriihe
3 Zweige Thymian
80 g Parmesan, gerieben

Salz
50 g Butter

3 Zweige Rosmarin
3 Stangel glatte Petersilie

10 g Salz
grobes Meersalz, Curry

1 Knoblauchzehe
15 g Mandeln gehackt

70 g Butter
120 g Maisgrief3
Salz, Pfeffer

Pfeffer
4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian 8 Pimientos de Padron grobes Meersalz

Fiir das Auberginentatar den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 140 Grad/Gasherd:
Stufe 2).

Auberginen waschen, lings halbieren und mit den Schalen nach oben auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech verteilen. Knoblauch schélen und grob schneiden. Rosmarin-, Thymianzweige und
Knoblauch auf den Auberginen verteilen, mit etwas vom Olivendl betrdufeln und wiirzen. 45
Minuten im Ofen schmoren.

Die Auberginen kurz abkiihlen lassen, Knoblauch und Kriuter entfernen. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Auberginenfruchtfleisch aus den Schalen streifen, fein ha-
cken und mit Petersilie, Parmesan und restlichen Olivendl zu einem Piiree verriihren.

Fiir die Chips Ofentemperatur auf 190 Grad erhohen (Umluft: 170 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).
Kichererbsenmehl, Wasser, Salz und Olivendl verquirlen. Die Masse auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backpapier streichen.

Sesam, Meersalzflocken und Curry bestreuen. Ca. 8 Minuten backen. Auskiihlen lassen und in
Stiicke brechen.

Inzwischen fiir das Pistou Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen.
Knoblauch schélen, wiirfeln. Mit Kréutern, Salz und Halfte Olivendl piirieren.

Tomaten abziehen, entkernen und fein wiirfeln. Mandeln fein mixen, mit Tomaten und Gruyere
unter die Kriauter mischen. Rest Ol unterriihren.

Fiir die Polentaschnitten Sahne und Briihe in einem Topf aufkochen. Butter zugeben. Kriauter
zu einem Bund zusammenbinden und ca. 10 Minuten im Fond ziehen lassen.

Kréauterbund entnehmen. Maisgriel unter den heiflen Fond riithren, 15 Minuten sacht koécheln
lassen.

Die Eier trennen. Eiwei zu Schnee schlagen. Eigelb und 3/4 vom Parmesan rasch unter die
Polentamasse riithren. Eischnee unter die etwas abgekiihlte Masse heben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ofentemperatur auf 180 Grad reduzieren (Gasherd: 2-3). Polentamasse in eine flache Auflauf-
form streichen. Restlichen Parmesan {iberstreuen. Im heiflen Ofen ca. 30 Minuten backen.

Fiir den Lammriicken Fleisch parieren und wiirzen.
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Ol in einer backofengeeigneten Pfanne erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten anbraten.
Im heiflen Ofen 8-10 Minuten gar ziehen lassen. Dann im ausgeschalteten Ofen, bei gedffneter
Ofentiir etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Pfanne wieder auf den Herd geben. Fleisch, Butter und iibrige Krauter darin ca. 2 Minuten
unter Schwenken erhitzen. Fleisch kurz warm stellen.

Pimientos waschen, abtropfen lassen und in der heilen Butter der Fleischpfanne kurz braten.
Mit Meersalz wiirzen.

Fleisch, Pimientos, Auberginen-Tatar, Polenta und Pistou anrichten. Die Kichererbsen-Chips
dazu reichen.

Karlheinz Hauser am 23. Mai 2017



Gebratener Lamm-Riicken, Bohnen-Gemiise, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Lammriicken:

300 g Lammlachs 1 Zehe Knoblauch 1 unbehandelte Zitrone
2 Scheiben Ingwer 1 Zweig Rosmarin 2 EL mildes Olivendl

4 TL Neutrales Pflanzenol 1 Msp. Réucherpaprika ~ Pyramidensalz, Pfeffer
Fiir das Bohnengemiise:

150 g breite Bohnen 4 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer
1 unbehandelte Zitrone 3 EL Gemiisefond 1 EL kalte Butter
3 TL Dill Mildes Chilisalz

Fiir das Selleriepiiree:

250 g Knollensellerie 50 g mehligk. Kartoffeln 40 g kalte Butter
75 ml Gemiisefond Muskatnuss Salz, Pfeffer

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein tiefes Blech und
dariiber ein Ofengitter schieben.

Fiir den Lammriicken Fleisch waschen und trockentupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Tempera-
tur erhitzen. Lammfleisch darin rundherum kurz anbraten. Den Lammriicken auf das Ofengitter
legen und im vorgeheizten Backofen circa 25 Minuten rosa durchziehen lassen.

Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Zitrone waschen, abtrocknen und Schale
abreiben. Rosmarin waschen. Olivendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Rosmarin, Knoblauch,
Ingwer, drei Messerspitzen Zitronenabrieb und etwas R&ucherpaprika und Pfeffer hinzufiigen,
leicht salzen und alles zusammen sanft erwérmen. Lammriicken aus dem Ofen nehmen, in die
Pfanne legen, kurz darin wenden und salzen, aber nicht mehr braten.

Fiir das Selleriepiiree Sellerie schilen und in ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Kartoffel
schélen und ebenfalls wiirfeln. In einem kleinen Topf Fond erhitzen, Sellerie und Kartoffeln hin-
eingeben und etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel weichdiinsten. Abgieflen und die Koch-
fliissigkeit auffangen. Gemiise in einen hohen Rithrbecher geben, mit einem Stabmixer piirieren
und dabei nur so viel Kochfliissigkeit wie notig hinzufiigen. Zuletzt 30 g kalte Butter dazugeben.
In einer Pfanne einen Essloffel Butter schmelzen und braun werden lassen. Die braune Butter
nun ebenfalls unter das Piiree rithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Bohnen in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Bohnen putzen, waschen, schrig
in eineinhalb Zentimeter breite Stiicke schneiden und im Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb
abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben
schneiden. Zitrone waschen, abreiben und einen Streifen der Schale abziehen.

Dill fein hacken. Bohnen mit Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale und Fond in einem Topf erhit-
zen. Kalte Butter unterriihren, Dill hinzufiigen und Bohnen mit Chilisalz wiirzen.

Den Lammriicken schrig in Scheiben schneiden, auf warmen Tellern anrichten und mit dem
Pyramidensalz bestreuen. Die Bohnen und das Selleriepiiree daneben anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 25. September 2015



Gefillte Gemiise-Zwiebeln mit Quinoa und Lamm

Fiir 4 Personen
Fiir die gefiillten Zwiebeln:
8 Gemiisezwiebeln mittlerer Grofie 2 Knoblauchzehen 2 EL Butter

80 g Quinoa 180 ml Weiflwein 200 ml Gemiisebriihe
Meersalz, Raz el Hanout 3 Zweige Minze 50 ml Milch

1/2 Brotchen 40 g Fetakése 40 g getr. Ol-Tomaten
300 g Lammhackfleisch 1 TL Senf 1 kleines Ei

1 TL Schwarzkiimmel, gemahlen Pfeffer 1 Msp. Chilipulver
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 300 ml Gemiisebrithe 200 ml Schwarzbier

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 2 Wacholderbeeren
Meersalz, Pfeffer 60g Tapiokaperlen

Die Zwiebeln schilen und einen Deckel abschneiden, diese (aufbewahren). Die Zwiebeln mit ei-
nem Kugelausstecher vorsichtig aushchlen und das Innere fein hacken. Fiir die Quinofiillung eine
Knoblauchzehe schilen und sehr fein wiirfeln. Mit der Hélfte der gehackten Zwiebeln in einem
Topf mit 1 EL Butter glasig anbraten. Quinoa zugeben und mit 80 ml Weifiwein und einem Teil
der Gemiisebriithe abléschen. Meersalz und Raz el Hanout zugeben und zugedeckt bei niedriger
Temperatur kornig garen. Evtl. noch etwas Gemiisebriihe zugeben. Ab und zu umriihren. Min-
ze abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden. Minze untermischen
und nochmals abschmecken. Fiir die Lammfiillung die Milch erwarmen. Das halbe Brotchen
feinschneiden, mit der Milch iibergielen und etwas ziehen lassen. Den Feta fein wiirfeln, die
getrockneten Tomaten fein hacken. Restlichen Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und mit den
restlichen gehackten Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Das Hackfleisch,
die gebratenen Zwiebeln, Senf und Ei in eine Schiissel geben. Das eingeweichte Brotchen gut
ausdriicken, zugeben. Den Feta und die gehackten Tomaten zugeben. Alles sehr gut verkneten
und die Masse mit Kiimmel, Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen und abschmecken. Jeweils 4
ausgeholte Zwiebeln mit dem Quinoa und 4 mit der Lammmischung fiillen und den Deckel gut
andriicken. Die Zwiebeln in eine tiefe Auflaufform legen, 100 ml Weiflwein und 50 ml Gemiise-
briihe zugeben und im Backofen bei 160 Grad Umluft ca. 30-35 Minuten garen. Fiir die Sauce die
Zwiebel mit der Schale in diinne Scheiben schneiden (miissen ganz bleiben). Die Zwiebelschei-
ben in einem flachen Topf ohne Fett stark anrésten. Mit der Gemiisebrithe und dem Schwarzbier
abloschen. Lorbeerblatt, Nelken und Wacholderbeeren morsern und zum Saucenansatz geben,
alles bei kleiner Hitze mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Mit dem Salz und Pfeffer wiirzen,
dann und durch ein Tuch passieren. Die Tapiokaperlen ca. 5 Minuten in reichlich kochendem
Wasser blanchieren, auf ein Sieb gieflen und mit kaltem Wasser gut abwaschen. Die Perlen unter
die Schwarzbier-Bouillon einriithren und nochmals abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln, fein schneiden und unter die Sauce mischen. Die Zwiebeln aus dem Ofen nehmen und
jeweils eine Zwiebel mit vegetarischer und eine mit Lammfiillung auf die Teller geben, die Sauce
angieflen und servieren.

Michael Kempf am 23. Januar 2015



Gefiillte Lamm-Keule mit jungen Méhren

Fiir 4 Personen

150 g Kichererbsen 3 Zwiebeln 3 Zweige Thymian

1 Bund Salbei 2 Zehen Knoblauch 6 EL Olivenol

2-3 Scheiben Toastbrot Salz 1 Lammkeule mit Knochen (1 kg)
200 ml Rotwein 2 EL Sojasauce 300 ml Lammbriihe

1 Bund junge Méhren 3 Schalotten 2 EL Butterschmalz

Zucker 3 Stangen Staudensellerie 1 Spritzer Zitronensaft

1 TL Kartoffelstarke 2-3 EL Sesampaste (Tahin) 1 Prise Piment-d "Espelette

Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

FEine Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Thymian und Salbei abspiilen, trocken schiitteln. Ein-
geweichte Kichererbsen mit Zwiebelwiirfeln und Thymian in einen Topf geben, reichlich Wasser
angieflen und weich kochen (ca. 1,5 Stunden).

Restliche Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Salbei hacken. Die Hilfte der Zwie-
belwiirfel und Salbei in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anbraten. Toastbrot fein cuttern bzw.
zerbroseln und zugeben, mit feingehacktem Knoblauch und Salz abschmecken.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Von der Lammkeule den Rohrenknochen auslésen, dann die Keule mit der Krauter- Zwiebel-
Mischung fiillen, mit Kiichengarn binden, salzen. Die Keule in einem Briter mit 2 EL Olivenol
rundherum anbraten, dann bei 120 Grad im Ofen ca. eine Stunde garen.

Den Knochen falls moglich hacken, sonst im Ganzen in einer Pfanne anbraten, mit Rotwein und
Sojasauce abloschen, restliche Zwiebel zugeben, mit Lammbriihe auffiillen und kécheln lassen.
Mohren schélen und zurechtschneiden. Schalotten wiirfeln und mit den Méhren in Butterschmalz
andiinsten mit Salz und Zucker wiirzen, bei sehr kleiner Flamme ca. 15 Minuten gar diinsten.
Staudensellerie waschen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. In 1 EL Olivend¢l anbraten mit
Salz und Zitronensaft abschmecken, bissfest diinsten.

Den Saucenansatz passieren, falls nétig noch etwas einkochen, mit Kartoffelstérke binden.

Die gekochten Kichererbsen abgiefien, einige Kichererbsen zur Seite stellen. Restliche Kichererb-
sen piirieren, mit 2 EL Olivenol, Sesampaste, Salz und Piment d‘Esplette abschmecken, ganze
Kichererbsen untermischen.

Lammkeule aus dem Ofen nehmen, alle Fadden abmachen und in Scheiben aufschneiden. Fleisch
mit Kichererbsenpiiree, Staudensellerie und Mohren anrichten, die Sauce angielen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. April 2015
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Gefiillte Lamm-Schnitzel mit Mangold-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir die Kartoffeltaler:

500 g Kartoffeln, mehlig ~ Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Eigelb 2 EL Butter 50 g Mehl
80 g Semmelbrosel Pfeffer 1 Prise Muskat

2-3 EL Butterschmalz
Fiir die Lammschnitzel:

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

1 TL Zitronen-Abrieb Salz, Pfeffer 300 g Lammriicken
4 griine Oliven 3 Schalotten 3 EL Olivenol

150 ml Rotwein 1 EL kalte Butter

Fiir das Mangoldgemiise:

400 g Mangold 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

50 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Kartoffeltaler:

Kartoffeln als Pellkartoffeln in Salzwasser weichkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Die gekochten Kartoffeln schéilen, dann durch eine Kartoffelpresse driicken. Zu
den Kartoffeln Eigelbe, 2 EL Butter, Mehl, Semmelbrosel und gehackte Petersilie geben und
alles zu einem Teig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kar-
toffelmasse zu einer Rolle formen und kurz in den Kiihlschrank geben.

Fiir die Lammschnitzel:

Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knoblauch schélen und
fein hacken oder pressen. Aus Knoblauch, je die Hilfte vom Rosmarin und Thymian, 1 TL
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer eine Gewiirzmischung herstellen. Lammriicken in 1 c¢m dicke
Scheiben schneiden, diese plattieren und die Fleischscheiben mit der Gewiirzmischung wiirzen.
Oliven fein hacken. Schalotten schélen, fein schneiden. 2 /3 der Schalotten in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl anschwitzen. Oliven und restliche Krauter untermischen, abschmecken. Diese Mi-
schung auf die vorbereiteten Fleischscheiben geben, zusammenklappen, am Rand fest andriicken
oder mit einem Zahnstocher fixieren.

Fiir das Mangoldgemiise:

Mangold putzen, waschen, die harten Striinke in feine Streifen schneiden, die Blatter grob schnei-
den. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen, dann
die in Streifen geschnittenen Mangoldstriinke zugeben und mit anschwitzen, Gemiisebriihe an-
giefen. Zuletzt die Mangoldblitter zugeben und diese zusammenfallen lassen. Das Gemiise mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Kartoffelrolle, in 2 c¢m starke Scheiben schneiden und
diese in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 4 Minuten braten.
Die Lammschnitzel in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seitenbraten, dann im Ofen
(bei ca. 60 Grad ) warm stellen. In der Fleischpfanne mit 1 EL Olivenél restliche Schalotte an-
schwitzen. Mit Rotwein abloschen und um etwa die Hélfte einkochen. Dann die Sauce mit kalter
Butter montieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammschnitzel mit Kartoffeltalern und Mangoldgemiise anrichten, die Sauce iiber das Fleisch
geben und servieren.

Vincent Klink am 17. April 2014
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Gefiillter Rollbraten vom Lamm mit Bohnen-Gemiise

Fiir 4-6 Personen

Rollbraten:
1 Lammschulter 250 g Gorgonzola 4 kg frischer Spinat
1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln 2 Lorbeerblétter
einige Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2-3 Zehen Knoblauch
2 EL Tomatenmark 11 trockener Weilwein 4 1 Wasser
Pfeffer, Salz Olivenol, Butterschmalz
Bohnensalat:
1 kg griine Bohnen 1 Dose weifle Bohnen 6 getrock. eingel. Tomaten
20 schwarze Oliven 1 Bund Bohnenkraut 2 Zweige Majoran
Olivenol Balsamico-Essig Pfeffer, Salz
Pellkartoffeln:
8 festk. Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin 6 Blatter Salbei
3 Bund Thymian 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
Salz

Rollbraten:

Die Lammschulter vom Metzger entbeinen lassen, sodass ein breites Fleischstiick entsteht. Die
Knochen in Stiicke sédgen lassen. Falls vorhanden, ein paar weitere Lammknochen mitgeben las-
sen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Spinat griindlich reinigen.

Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen und den Spinat portionsweise hineingeben und zusam-
menfallen lassen.

Die Lammschulter mit der Innenseite nach oben auslegen, pfeffern und salzen. Gorgonzola auf
der Fliche verteilen und den Spinat darauflegen. Die Lammschulter zusammenrollen und mit
Kiichengarn verschniiren. Den Rollbraten auch auflen salzen und pfeffern. Butterschmalz und
Olivenol in einer Pfanne erhitzen und den Rollbraten goldbraun anbraten.

Das Gemiise sdubern und in Stiicke schneiden, dann auf ein tiefes Backblech geben. Die Kno-
chen, Krauter und angedriickte Knoblauchzehen hinzufiigen. Das Tomatenmark verteilen und
die Halfte Wasser und Weiflwein angiefen.

Das Backblech auf die unterste Ofenfliche schieben. Den Rollbraten dariiber auf ein Ofengitter
setzen und etwa 1 3 Stunden braten. Die Hitze nach 4 Stunde auf 160 Grad reduzieren. Den Sud
auf dem Ofenblech immer wieder mit Wein und Wasser ergénzen. Er erhilt zusétzlich Aroma
durch das herabtropfende Fett und den Gorgonzola.

Zum Schluss den Sud durch ein Sieb in einen Topf gieBen und die Schmorzutaten auffangen.
Nach Belieben zusétzlich durch ein Kiichentuch passieren. Den Sud um ein Drittel einkochen
lassen, dann mit Salz abschmecken.

Den Braten aus dem Ofen nehmen, Kiichengarn entfernen und das Fleisch in dicke Scheiben
scheiden. Mit Sofle, Bohnensalat und Kartoffeln servieren.

Bohnensalat:

Die griinen Bohnen sdubern, halbieren und in Salzwasser etwa 5 Minuten bissfest kochen, dann
in kaltem Wasser abschrecken. Die weilen Bohnen aus der Dose nehmen und abtropfen lassen.
Bohnenkraut und Majoranblédtter fein hacken.

Die eingelegten Tomaten vierteln, die Oliven ggf. entsteinen. Alle vorbereiteten Zutaten vermen-
gen und mit Olivendl, Pfeffer und Salz wiirzen. Wer mag, kann auch noch etwas Balsamico-Essig
hinzufiigen.

Pellkartoffeln:

Die Kartoffeln ordentlich schrubben und in einen Topf geben. Den Topf mit Wasser fiillen, bis
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die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Die Knoblauchzehe andriicken, Schalotte halbieren. Beides
mit den Kriautern und etwas Salz in den Topf geben. Den Topf verschliefflen und die Kartoffeln
etwa 20 Minuten garen. Die Kartoffeln auf Teller geben, leicht andriicken und mit etwas Kochsud
begieflen. Zum Lamm und Bohnensalat servieren.

Rainer Sass am 21. April 2019

Gekrdutertes Lamm-Karree mit Rotwein-Feigen, Polenta

Fiir vier Portionen

1 kg Lammkarree Salz Pfeffer

2 EL Senf 2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen
3 Stiele Rosmarin 3 Stiele Thymian 400 ml Gemiisefond
50 g Instant PolentagrieS Muskatnuss 100 ml Sahne

2 Stiele Rosmarin 4 Stiele Thymian 3 Stiele Minze

30 g Parmesan 8 Feigen 2 Schalotten

30 g Zucker 250 ml Rotwein 1 Zweig Rosmarin
1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Senf be-
streichen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin rundum anbraten. Krauter und
Knoblauch zum Braten mit in die Pfanne geben. Auf ein Ofengitter legen, Kriuter und Knob-
lauch darauf verteilen und 20 bis 25 Minuten im Backofen garen.

Gemiisebriithe und 50 Milliliter Sahne mit Rosmarin und Thymian aufkochen, fiinf Minuten zie-
hen lassen, Krauter wieder entfernen. Polentagrief} einriihren und unter Riithren aufkochen lassen.
Auf kleinster Flamme fiinf bis acht Minuten ausquellen lassen. Mit Salz und frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen. Sahne steif schlagen, Minze fein hacken, Parmesan fein reiben. Thymian
und Rosmarin fein hacken. Sahne, Parmesan und die Minze zuletzt unter die fertige Polenta
heben.

Feigen abbrausen, schélen und halbieren. Schalotten schélen und in Spalten schneiden. Zucker in
einer Pfanne karamellisieren, Schalotten zugeben und anschwitzen. Mit dem Rotwein abléschen,
Rosmarin zugeben.

Zwei bis drei Minuten kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost hat. Feigen in den Sud legen
und bei milder Hitze etwa fiinf Minuten kocheln lassen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Petersilie fein hacken, Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden. Lammkarree aus dem Ofen nehmen, in den Krautern wenden, in
Tranchen schneiden. Fleisch mit Salz wiirzen. Polenta auf Tellern verteilen, Lamm darauf legen
und die Feigenhélften und Schalotten mit dem Rotweinsud darauf verteilen.

Tipp:

Dazu einen bunten Tomatensalat servieren. Dafiir 500 Gramm bunte Tomaten hiuten, entker-
nen und in Streifen schneiden. Mit zwei Essloffeln Olivendl, Salz, Pfeffer und drei Stielen frisch
gehackter Petersilie marinieren.

Johann Lafer am 27. Juni 2015
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Gemiise mit gegrillten Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

4 Karotten mit Griin 2 Zucchini 3 Stangen Staudensellerie
4 Stangen griiner Spargel 1 roter Spitzpaprika 4 Friithlingszwiebeln

80 g frische Erbsen, gepult 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

100 g gerducherter Bauchspeck 12 kleine Lammkoteletts Salz

Pfeffer 5 EL Olivensl 1 EL Sojasauce

Karotte schilen, 3 cm vom Griin dran lassen, Karotten der Lénge nach vierteln.

Zucchini waschen, halbieren und in 10 cm lange und 1 cm starke Streifen schneiden. Stauden-
sellerie in gleich grofle Streifen schneiden.

Spargel am unteren Drittel schilen, die holzigen Enden abschneiden und die Stangen ldngs hal-
bieren.

Paprika halbieren, die Kerne ausstreichen und ebenfalls in 1 cm starke Streifen schneiden. Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen und ldngs halbieren.

Erbsen kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Schalotten und Knoblauch schélen. Schalotten in lange diinne Streifen schneiden, Knoblauch
fein hacken.

Speck in feine Streifen schneiden. In eine Pfanne geben und knusprig auslassen.

Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivendl einpinseln.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen, die Schalotten darin anschwitzen, Karotten zugeben
und kurz braten. Dann Sellerie, Spargel, Paprika, Zucchini und Knoblauch zugeben. Alles ca. 3
Minuten braten.

In der Zwischenzeit eine Grillpfanne erhitzen und die Koteletts darin (oder draufien auf einem
heiflen Grill) von beiden Seiten jeweils 2-4 Minuten braten. Das Fleisch sollte innen noch leicht
rosa sein.

Zuletzt die Lauchzwiebeln und Erbsen unter das Gemiise mischen, mit Pfeffer wiirzen und noch-
mals kurz braten. Sojasauce untermischen. Pfanne vom Herd ziehen und die Speckstreifen dar-
iiber streuen.

Die Koteletts mit dem Gemiise anrichten. Dazu passt Baguette.

Otto Koch am 21. Juni 2018
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Geschmorte Lamm-Haxen mit Graupen

Fiir 4 Personen

Lammbhaxen:

8 Lammhaxen 2 Paprikaschoten 2 Mohren

3-4 Stangen Staudensellerie 5 Schalotten 1 junge Knolle Knoblauch

1 1 Fleischbriihe 0,1 1 Balsamico-Essig 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 2 EL Tomatenmark  Olivenol, Pfeffer, Salz

Graupen:

200 g Graupen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Bio-Zitrone 1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer, Olivenol
Lammbhaxen:

Die duflere Fettschicht und die Haute der Lammhaxen entfernen. Gemiise putzen und in Stiicke
schneiden. Knoblauchknolle halbieren, Schalotten schélen. Olivendl in einem Schmortopf erhit-
zen.

Die Haxen pfeffern sowie salzen und im Schmortopf von allen Seiten goldbraun anbraten. Einige
Gemiisestiicke und die Schalotten zu den Haxen geben. Das restliche Gemiise parallel in einer
Pfanne anbraten.

Tomatenmark zu den Haxen geben und leicht rosten. Briithe hinzufiigen, bis die Haxen zur Halfte
bedeckt sind. Essig, Knoblauch, Krduter und das angebratene Gemiise dazugeben. Alles leicht
vermengen, salzen und pfeffern. Den Topf verschlieen und die Haxen auf der Herdplatte (bei
mittlerer Hitze) oder im Ofen (bei 180 Grad) etwa anderthalb Stunden garen. Eventuell noch
etwas Briihe angieflen.

Die Haxen aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Krduter und Knoblauch entfernen
und den Sud mit dem Gemiise piirieren, bis eine cremige Sofle entsteht. Mit Salz, Pfeffer und
Balsamico-Essig abschmecken.

Graupen:

Graupen in Salzwasser etwa 20 Minuten sanft kocheln lassen. Dabei ein Stiick Zitronenschale
und Thymian und Rosmarin mit ins Kochwasser geben. Anschliefend in ein Sieb gieflen und gut
abtropfen lassen. Petersilie hacken. Zitrone mit Schale in feine Scheiben schneiden und die Schei-
ben in kleine Stiicke teilen. Die Graupen in eine Schiissel geben und mit Petersilie, etwas Olivenol
und den Zitronenstiickchen vermengen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl abschmecken.

Rainer Sass am 17. Februar 2019
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Geschmorte Lamm-Schulter mit Krduter-Salsa

Fiir 4-6 Personen

250 g Mohren 300 g Zwiebeln 1 Bio-Zitrone

Salz Pfeffer 2 (je ca. 1,4 kg) Lammschultern
50 ml Olivenol 1,5 1 Wasser 2 Flaschen helles Bier
Kriuter-Salsa:

1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill

2 Friihlingszwiebeln Salz Zucker

Chiliflocken 68 EL Zitronensaft 100 ml Olivenol

Mohren schéilen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln und Zitrone schilen und grob wiirfeln
(mallorquinische Zitronen miissen nicht geschélt werden, die Schale schmeckt siifilich und kann
verzehrt werden). Alles in einen Briter geben, salzen und pfeffern.

Lammschultern im Gelenk halbieren, ebenfalls salzen und pfeffern und auf das Gemiise legen.
Das Ol dariiber verteilen. Wasser und Bier hinzugeben und alles im heifien Ofen bei 160 Grad
auf einem Rost auf der mittleren Schiene etwa 3-4 Stunden schmoren (Umluft nicht empfehlens-
wert).

Das Fleisch aus dem Fond nehmen und abtropfen lassen. Den Fond entfetten, abkiihlen lassen
und portionsweise zur weiteren Verwendung einfrieren.

Das Fleisch aufschneiden. Mit Krauter-Salsa, Salat und Ofen- oder Rostkartoffeln servieren.
Kriuter-Salsa:

Krauter fein hacken. Friithlingszwiebeln putzen, das Weile und Hellgriine ldngs halbieren und in
feine halbe Ringe schneiden.

Alles mischen, mit Salz, 1 Prise Zucker, Chiliflocken und Zitronensaft wiirzen. Oliventl unter-
mischen. Zum Lamm servieren.

Tim Mélzer am 17. April 2019
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Geschnetzelter Lamm-Riicken mit Sesam

Fiir 2 Personen

50 g Reis Salz 1 Ei

100 g Mehl 50 ml Milch 2 Sténgel Petersilie

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
300 g Lammriicken, entbeint Pfeffer 2 EL Olivenol

2 EL Sesam 1 EL Honig 1 EL Sojasauce

2 EL Zitronensaft 2 Zweige Rosmarin  1-2 EL Butterschmalz

Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben. Ei, Mehl und Milch zu
einem Teig verriihren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten fein
schneiden, Knoblauch pressen. Chilischote von Kernen befreien und Fruchtfleisch fein schneiden.
Das Lammfleisch in feine Blattchen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz von allen Seiten anbraten (ca. 3 Minuten). Dann aus der Pfanne
nehmen und im Ofen bei ca. 60 Grad warm stellen. Schalotten, Knoblauch und Chili im restlichen
Olivenol anschwitzen. Sesam dazugeben und kurz mit ddmpfen. SchlieSlich Honig untermischen
und solange weiterrosten bis der Honig karamellisiert. Mit Sojasauce und Zitronensaft abloschen
und um die Hélfte einkochen. In der Zwischenzeit Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und zur Sauce geben. Den gekochten, gut abgetropften Reis mit dem Teig und der
Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, mit
einem Essloffel Reisteigmasse zu kleinen Plétzchen in die Pfanne geben und diese von beiden
Seiten ausbacken. Lammfleisch unter die Sauce mischen und gut durch schwenken. Abschmecken
und mit den Reispldtzchen servieren.

Vincent Klink am 29. August 2013

Geschnetzeltes vom Lamm mit griinen Bohnen

Fiir 4 Personen

600 g Lammriicken ohne Knochen 600 g griine Bohnen 60 g gerducherter Speck
2 Schalotten 1 EL Butter 1 EL Mehl

250 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne 2 Stiele Bohnenkraut
Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz

Lammriicken von Haut und Sehnen befreien, in diinne Scheiben aufschneiden. Bohnen putzen
und evtl. halbieren. Speck fein wiirfeln. Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf
mit 1 EL Butter anschwitzen. Speck zugeben, mit Mehl bestduben und mit der Gemiisebriihe
auffiillen. Sahne zugeben und unter sténdigem Riihren aufkochen lassen. Bohnenkraut abspiilen.
Bohnen und das Bohnenkraut mit in den Topf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10
Minuten kocheln lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden Das Fleisch in
einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann sofort
zu den Bohnen in den Topf geben. Petersilie dazu geben, gut durchriihren, abschmecken und
sofort servieren. Als Beilage passen Salzkartoffeln oder Bratkartoffeln.

Karlheinz Hauser am 06. Oktober 2015
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Hachis Parmentier-Tirmchen

Fiir 4 Personen

Salz 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
300 g Zucchini  1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz
Pfeffer 600 g kalter Lammbraten 100 g Bergkése

100 ml Milch 2 Eigelb 1 EL Butter

1 Prise Muskat

Kartoffeln gut abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen, an-
schlieflend leicht abkiihlen lassen und pellen.

Zwiebel und Knoblauch schilen, Zwiebel fein schneiden, Knoblauch andriicken.

Zucchini waschen, in kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, Knoblauch und Zucchini
zugeben und ca. 3-4 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Braten in kleine Stiicke zupfen oder schneiden und unter das Gemiise mischen. Die Pfanne
vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.

Den Kése fein reiben.

Die gekochten Kartoffeln wiirfeln. In einem Topf Milch erhitzen, die Kartoffelwiirfel dazugeben
und mit einem Stampfer zerdriicken.

Figelbe, Kése und Butter unter den Kartoffelstampf mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Metallringe von ca. 8 cm Durchmesser innen mit Butter
ausfetten und auf das Backblech stellen. Zunéchst die Gemiise-Fleisch-Mischung in die Form-
chen fiillen, darauf den Kartoffelstampf verteilen.

Das Backblech in den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten garen.

Zum Anrichten je einen gefiillten Ring mit Hilfe einer Palette vorsichtig auf einen Teller geben.
Mit Hilfe eines Geschirrhandtuchs den heiflen Ring vorsichtig hochziehen. Das Auflauftiirmchen
servieren. Dazu passt gut ein frischer Blattsalat.

Martina Kémpel am 19. April 2017
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Hirsotto mit Lamm-Kotelett

Fiir 4 Personen

Lammfleisch:

6 — 8 LammKoteletts 4 EL Olivenol 2 zerdriickte Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

Hirsotto:

1 Lauchstange 1 Schalotte 1 EL Butter

200 g Hirse 150 ml WeiBwein 800 ml Gemiisebriihe

125 g Rucola 1 mittlere Zucchini 1 kleine rote Chili

50 g Parmesan 2 EL Olivenol Zitronensaft, Salz

Pfeffer, Zucker

Die Koteletts marinieren: mit Olivendl, Knoblauch und Krautern in einem Gefrierbeutel ver-
mengen und einige Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Lauch putzen, halbieren, in Streifen schneiden. Die Schalotte wiirfeln. Butter und Ol in
einem grofien Topf erhitzen. Gemiise darin anschwitzen, wiirzen.

Die Hirse mit kaltem Wasser waschen, mit in den Topf geben. Mit Weiliwein und Gemiisebriihe
abloschen. Den Topfdeckel schrig auflegen.

Den Rucola griindlich waschen, von den Stielen befreien und grob hacken. Die Zucchini waschen,
halbieren, in diinne Halbmonde schneiden. Kurz bevor die Hirse gar ist, Ol in einer grofien Pfan-
ne erhitzen und die Zucchini braun anbraten. Mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann unter
das Risotto heben.

In derselben Pfanne die Koteletts von jeder Seite fiir zwei bis vier Minuten bei mittlerer Hitze
anbraten.

Das Hirsotto mit Zitronensaft und Parmesan abschmecken. Den Rucola unterheben.

Zum Servieren die Koteletts mit Bratensaft auf das Hirsotto legen.

Tipps:

Eine grofle Auswahl an Lammfleisch bieten die Frischetheken tiirkischer Supermarktketten. Das
zarte Fleisch von jungen Mastldmmern ist dunkelrosa und leicht mit Fettadern durchzogen. Beim
Braten entwickelt Lamm einen starken Geruch — die Kiiche am besten kréftig liften.

Anstelle eines italienischen Risottos, das klassisch mit Reis gekocht wird, empfehlen wir ein Hir-
sotto mit Hirse. Es wird genauso wie ein Risotto zubereitet, muss aber nicht minutics beobachtet
werden. Es reicht, die Briihe auf einmal zuzugeben und ab und zu umzuriihren.

Weizen, Roggen & Co. haben Hirse von deutschen Tellern vertrieben. Dabei gilt die alte Ge-
treideart als sehr gesund und schonheitsférdernd. Sie schmeckt nicht nur als Brei, sondern auch
als Beilage zu Fleisch und Fisch, in Auflaufen oder als Paprikafiillung. Menschen mit einer
Glutenun-Vertraglichkeit vertragen Hirse gut.

test April 2013
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Hummus mit Lamm-Koteletts und Orangen-Salat

Fiir 4 Personen

Hummus:
250 g getrock. Kichererbsen 3 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln
1 TL Kreuzkiimmel 3 EL Olivenol 4 EL Sesampaste
2 Lorbeerbléatter 1 Zitrone 1 Prise Salz
1 Prise Zucker 1 Bund gehackte Petersilie Cayenne-Pfeffer
Orangensalat:
250 ml Orangensaft 3 Orangen 1 Sternanis
1 Zimtstange 1 Bio- Limette 20 dunkle Oliven
Salz
Lammkoteletts:
8 Lammbkoteletts 1 Knoblauchzehe einige Zweige Thymian,
Rosmarin und Salbei Olivenol flockiges Meersalz
Pfeffer
Anrichten:
Pita-Brot

Hummus:

Die Kichererbsen 12 Stunden in Wasser einweichen, dann abtropfen lassen. Mit frischem Wasser
aufsetzen und etwa 1 bis 1 3 Stunden weich kochen. Dabei etwas Salz und Lorbeerblitter hin-
zufiigen.

Knoblauch und Zwiebel schilen und in Stiicke schneiden. Beides die letzten 15 Minuten der
Kochzeit zu den Kichererbsen geben.

Kichererbsen, Knoblauch und Zwiebeln abgielen. Dabei eine Tasse Kochwasser auffangen. Die
gekochten Zutaten in einen Mixer geben. Sesampaste, Kreuzkiimmel, Zitronensaft, Salz, Zucker,
Olivendl und etwas Kochwasser hinzufiigen und alles zu einer geschmeidigen Creme verarbeiten.
Gegebenenfalls noch etwas mehr Kochwasser, Sesampaste oder Gewiirze hinzufiigen.

Als Dip oder Vorspeise reicht die Hummus-Menge auch fiir 8 bis 10 Personen.

Orangensalat:

Orangensaft mit Sternanis und Zimtstange um die Hélfte einkochen. Die Orangen bis unter die
Haut schélen und in Scheiben schneiden. Das Fruchtfleisch auf eine Platte legen und mit Oliven
bestreuen. Dariiber den lauwarmen Orangensaft gieflen. Den Orangensalat mit Limettensaft,
geriebener Limettenschale und etwas Salz wiirzen.

Lammkoteletts:

Die Lammkoteletts siubern und die Knoblauchzehe andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Lammkoteletts je Seite etwa 3 Minuten braten. Sie sollten im Kern noch leicht rosa sein.
Dabei die angedriickte Knoblauchzehe und die Krduter mit in die Pfanne geben. Zum Schluss
salzen und pfeffern.

Anrichten:

Pita-Brot im Ofen aufbacken. Petersilie siubern und fein hacken.

Hummus auf Teller geben, mit Petersilie und Cayenne-Pfeffer bestreuen und mit etwas Olivenol
betrdufeln. Dazu die Lammkoteletts, den Orangensalat und heiflen Pfefferminztee servieren.

Rainer Sass am 02. August 2019
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In Ingwer-Honig geschmorte Lammhiifte, lila Karotten-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Lammfleisch 1 rote Chili 1 Knolle Ingwer a 20 g
1 EL Honig 100 ml Pflaumenwein Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:
300 g lila Karotten 100 g vorgeg. Kichererbsen 1 Schalotte

25 g Butter 4 Zitrone, (Saft) Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

25 g Butter 1 EL helle Sesamsamen 4 Bund Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 lila Karotte Olivenol Salz

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Lammbhiiften mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Bréater 1 EL Olivenol erhitzen und das
Fleisch rundum anbraten. Die Chilischote waschen und in Ringe schneiden. Den Ingwer schilen
und fein wiirfeln. Den Honig, Ingwer und Chili zum Fleisch geben und mit dem Pflaumenwein
abloschen.

Im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten rosa garen und das Fleisch dabei etwa zweimal wenden.
Fiir das Piiree:

Die lila Karotten schilen, von den Enden befreien und kleinschneiden.

Die Kichererbsen in einem Sieb abspiilen. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Schalotten,
Karotten und Kichererbsen in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen. 120 ml Wasser angie-
Ben und abgedeckt 15 Minuten weichkochen. Die Butter und etwas Zitronensaft zu den gegarten
Karotten geben und fein piirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, ggf. etwas Butter untermixen und warmhalten.

Fiir die Sauce:

Das Fleisch aus dem Sud nehmen und abgedeckt warm stellen.

Den Bratensud mit Salz und Pfeffer wiirzen, Sesam zugeben und mit der Butter zu einer leichten
Sauce aufmontieren.

Den Koriander abbrausen, trockentupfen und die Blatter abzupfen.

Fiir die Garnitur:

Die Karotte schélen, von den Enden befreien, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne
mit 3 EL erhitztem Olivenol kross ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen.
Die Lammbhiiften aufschneiden mit dem Karottenpiiree auf Tellern anrichten. Den Ingwer-Honig-
Sud dariiber traufeln, mit Koriander und Karottensticks bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 23. November 2017
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Indisches Lamm-Korma, Spargel-Salat, Joghurt-Fladen

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm-Korma:

400 g Lammriicken, ausgelost 1 Zwiebel 5 Cocktailtomaten
1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwerknolle 1 Chilischote

1 EL Butter 100 g Joghurt 1 TL Koriander

3 TL Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

6 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone (Saft) 1 TL Honig

2 EL Cashewkerne 8 Stiele glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Fladen:

150 g Naturjoghurt 150 g Weizenmehl 1 TL Backpulver
1 TL Schwarzkiimmel 3 TL feines Salz

Fiir das Lamm-Korma:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und den Ingwer schélen. Chilischote halbieren und von Schei-
dewinden und Kernen befreien.

Ingwer, Knoblauch, Zwiebel und Chilischote fein wiirfeln. Koriander und Kreuzkiimmel in ei-
nem Morser zerstoen. Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen und mit Koriander und
Kreuzkiimmel vermengen.

Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer und Chili zugeben und ebenfalls anschwitzen. Tomaten waschen
und trocken tupfen.

Fleisch und Tomaten hinzufiigen und etwa 3-4 Minuten anbraten.

Joghurt zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Offen bei mittlerer Temperatur einige Minu-
ten sdmig einkochen lassen

Fiir den Salat:

Den Spargel waschen, schilen und die Enden abschneiden. Zitrone halbieren, auspressen und
Saft auffangen. Spargel ldngs in diinne Streifen schneiden und in einer Schiissel mit 2 EL Zi-
tronensaft, Honig, Salz und Pfeffer wiirzen. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten,
abkiihlen lassen und grob hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blétter abzupfen und
hacken. Cashewkerne und Petersilie zum Spargel geben und beiseite stellen.

Fiir die Fladen:

Den Joghurt mit dem Mehl, Backpulver und Salz zu einem glatten, geschmeidigen Teig ver-
kneten. Eine Pfanne stark aufheizen. Teig in 4 Portionen teilen und jeweils zu runden, diinnen
Fladen ausrollen. Mit Schwarzkiimmel bestreuen. Leicht bemehlen, falls der Teig klebt. Die Fla-
den in der heiflen Pfanne nach und nach von beiden Seiten backen.

Das indische Lamm-Korma mit Spargel-Petersilien-Salat auf Tellern anrichten, Joghurtfladen
dazu platzieren und servieren.

Johann Lafer am 25. Mai 2018
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Irischer Lamm-Eintopf

Fiir 4 Personen

2 Karotten 2 Pastinaken 2 Kartoffeln, festkochend
1 kg Lammkeule 100 g Speck 1 Zwiebel
1,5 1 Fleischbriihe Salz, Kiimmel 2 Lorbeerblédtter

500 g Spitzkohl oder Weifikohl

Karotten, Pastinaken und Kartoffeln waschen und schélen. Kartoffeln bis zur weiteren Verwen-
dung in eine Schiissel mit Wasser geben.

Das Lammfleisch in Wiirfel schneiden. Speck fein wiirfeln.

Die Zwiebel schiilen und wiirfeln.

Fleischbriihe in einem Topf erhitzen. Einen weiteren grofien Topf erhitzen und den Speck darin
anbraten.

Fleischwiirfel mit Salz und Kiimmel wiirzen, dann zum Speck geben und kurz von allen Seiten
anbraten. Zwiebel zugeben und ebenfalls anbraten.

Karotten in Wiirfel schneiden (dabei den Topf nicht aus den Augen lassen und immer wieder
umriihren) und zugeben, dann die Kartoffeln wiirfeln, zugeben, zuletzt Pastinaken wiirfeln und
mit den Lorbeerbldttern zugeben. Die heifle Fleischbrithe angieflen und alles ca. 15 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit vom Kohl die &ufleren harten und unschénen Bléatter entfernen, den Strunk
vom Kohl ausschneiden. Dann Kohl blattrig schneiden, nach 15 Minuten zum Eintopf geben und
alles nochmal ca. 10 Minuten kdcheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

Den Eintopf abschmecken und in tiefen Tellern servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. Oktober 2016
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Kirsch-Pistazien-Couscous mit gebratenem Lamm-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir den Couscous:

1 Schalotte 150 ml Gemiisebriihe 2 EL Olivenol

100 g Instant-Couscous 3} TL Kurkumapulver 1 - 1 TL scharfes Currypulver
200 g Siikirschen 15 g getr. Soft-Kirschen 20 g Pistazienkerne
2 Lauchzwiebeln 1 griine Chilischote frischer Koriander

1 EL Pistazienol Salz Pfeffer

Auflerdem:

2 Knoblauchzehen 400 g Lammfilet 1 EL Butterschmalz
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 2 EL Sojasofle 2 TL Balsamico

1 TL Honig 1 EL Butter

Garnitur:

grob gehackte Pistazien halbierte Kirschen Korianderblattchen

1. Schalotte schéilen und fein schneiden.

Gemiisebriithe in einem Topf aufkochen lassen. Schalotte, Olivendl, Couscous, Kurkuma und
Currypulver unterrithren. Zugedeckt ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.
Inzwischen frische Kirschen waschen, abtropfen lassen, entsteinen und halbieren oder vierteln.
Etwa ein Drittel davon fiir die Garnitur beiseite stellen.

Getrocknete Kirschen und Pistazien grob hacken.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. Chilischote putzen, abspii-
len, trocken reiben. Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Chili und Koriander ebenfalls
fein hacken.

Getrocknete Kirschen, zwei Drittel der frischen Kirschen, Lauchzwiebeln, Pistazien, Chilischote,
Korianderblittchen und Pistazientl unter den Couscous mengen. Abschmecken und warm hal-
ten.

Knoblauch abziehen und halbieren.

Lammfilet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Filetstiicke, Knoblauch und Kréuterzweige in die Pfanne
geben und insgesamt ca. 3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch auf einem angewérmten Teller zugedeckt kurz ruhen lassen.

Restliche Kirschen, Sojasofle, Balsamico, Honig und Butter ins Bratfett in die Pfanne geben
und unter Schwenken den Bratensatz damit 16sen, kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Couscous auf vorgewadrmten Tellern verteilen.

Fleisch aufschneiden auf dem Couscous anrichten. Bratfond iibertraufeln und nach Belieben mit
gehackten Pistazien, Kirschstiickchen und Korianderblédttchen bestreuen und servieren.

Christina Richon am 23. Juli 2018
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Krduter-Lamm-Schnitzel mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir vier Personen
Fiir den Gurkensalat:

600 g Kartoffeln, gekocht 1 Salatgurke 50 g Kiirbiskerne
100 g Speck 2 Zwiebeln 50 g Butter
50 ml Weilweinessig 150 ml Briihe, kriftig 1 EL Senf, mittelscharf

30 ml Sonnenblumendl 20 ml Kirbiskernol 1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer
Fiir das Lammschnitzel:

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 6 Scheiben Toastbrot
800 g Lammlachs 150 g Butterschmalz 100 g Mehl
2 Eier 30 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln schélen, in drei Millimeter dicke Scheiben hobeln oder
schneiden und in eine Schiissel geben. Die Gurke schilen, halbieren und die Kerne mit einem
Loffel entfernen. Die Gurkenhilften in Scheiben schneiden und mit zwei Prisen Salz in einer
Schiissel mischen. Die Kiirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne rosten. Die Zwiebeln schéilen und
fein wiirfeln. Den Speck ebenfalls fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen und den Speck
darin goldbraun anbraten. Nun die Zwiebeln zugeben und drei Minuten andiinsten. Mit Essig
und Briihe abléschen, Senf unterrithren und weitere drei Minuten bei reduzierter Hitze ko-
cheln lassen. Dann das Sonnenblumendl unter Rithren einlaufen lassen. Die heifle Marinade iiber
die Kartoffelscheiben geben. Alles gut vermischen. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kiirbiskernol, abgetropfte Gurkenscheiben und Kiirbiskerne unterrithren und den Salat
gut durchziehen lassen. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und unterriihren. Fiir das
Lammschnitzel die Krauter waschen, trockentupfen, Blattchen und Nadeln abzupfen und fein
hacken. Die Sahne halbsteif schlagen und mit dem FEi und den Kriutern mischen. Das Toastbrot
in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Das Fleisch in acht circa drei Zentimeter dicke Schei-
ben schneiden. Diese zwischen einer gedlten Klarsichtfolie flach klopfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Lammschnitzel mehlieren, durch die Ei-Sahne-Mischung ziehen und dann in den
Broseln panieren. In dem heilen Butterschmalz bei mittlerer Hitze goldgelb ausbacken. Das
Kriuter-Schnitzel auf dem Kartoffel-Gurken-Salat anrichten.

Horst Lichter am 09. Februar 2013
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Lamm Senf Griinzeug

Fiir 4 Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:

3 grofle Kartoffeln Sahne Butter
Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir das Lamm:

4 Lammbhiiften Olivendl einige Zweige Rosmarin
Fiir die Sauce:

200 ml Portwein 50 ml Ketjap Manis 1 Knoblauchzehe
Sahne kalte Butter

Fiir das Gemiise:

1 lila Karotte 1 gelbe Karotte 150 g Bohnen

1 Karotte Babymangold 1 Limette

Salz, Zucker Olivenol

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln aufsetzen und weich kochen. Wenn die Kartoffeln gar sind, durch eine Presse
driicken. Mit Sahne, Nussbutter (erhitzte, schiumende Butter) und Sahne verfeinern. Wiirzen.
Fiir das Lamm:

Das Lamm zerteilen in etwa 5 mal 5 cm groBe Wiirfel. Das gewiirfelte Fleisch in Ol anbraten.
Alternativ kann man die Lammbhiiften auch im Stiick lassen und in einer Auflaufform mit etwas
Ol und Rosmarin in den Ofen geben. Bei 80 — 90 Grad langsam gar ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

In die Bratenpfanne etwas Portwein geben und daraus eine Sauce herstellen. Etwas Ketjap Ma-
nis, eine geviertelte Knoblauchzehe und etwas Wasser nach Gefiihl angieflen und einreduzieren
lassen. Anschlieend noch die Sahne angieflen. Man kann die Sauce auch mit kalter Butter ab-
binden.

Fiir das Gemiise:

Die lila und die gelbe Karotte in grobe Stiicke schneiden und blanchieren. Die Bohnen ebenfalls
in S

alzwasser blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Die Karotte mit einem Spar-
schéler in diinne Streifen schneiden. Mit dem Babymangold mischen mit Limette, Olivencl, Salz
und Zucker marinieren. Alles auf einem Teller anrichten.

Maria Grof§ am 14. April 2018
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Lamm mit getrockneten Pflaumen und Aprikosen

Fiir 4 Personen
15 getrocknete Aprikosen 15 getrocknete Pflaumen 1 kleine Lammkeule (mit Kn.,1,5 kg)

2 rote Zwiebeln 10 g Ingwer, frisch Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Kardamom, gemahlen
1/2 1 Hithnerbriihe 1 Bund Lauchzwiebeln 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb

Aprikosen und Pflaumen getrennt in Wasser einweichen.

Den Knochen aus der Lammkeule auslosen und die Keule in 4 Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schélen und wiirfeln, Ingwer schélen und fein wiirfeln. Das eingeweichte Trocken-
obst in Stiicke schneiden.

Keulenstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und das
Fleisch darin rundherum anbraten bis es goldbraun ist, die Zwiebel- und Ingwerwiirfel zugeben,
je 1/2 TL Kurkuma und Kardamom zugeben und kurz mit braten. Dreiviertel der Trockenfriich-
te zugeben, Briihe angieflen und ca. 30 Minuten schmoren lassen. Den Lammknochen einfach
dabei legen dann wird die Sofle kriftiger.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, in drei cm lange Stiicke schneiden. Den weiflen Anteil gleich
mit in den Schmortopf geben, den griinen Anteil ganz am Ende zugeben. Immer wieder umriih-
ren und 5 Minuten vor dem servieren die restlichen Trockenfriichte zugeben.

Die Sofle noch einmal mit allen Gewiirzen und Schale von einer Zitrone abschmecken. Die Kno-
chen entfernen.

Das Lamm-Ragout anrichten. Dazu passt Persischer Reis.

Jacqueline Amirfallah am 17. Februar 2016
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Lamm, Vanille-Krdutermantel, Rinder-Filet im Himbeerstaub

Fiir zwei Personen
Fiir das Rind:
4 Rinderfilet-Medaillons a 100 g 20 g gefriergetr. Himbeeren 1 EL Olivencl

1 TL Salz
Fiir das Lamm:
1 Lammkarree a 400 g 3 EL Krauter der Provence 1 Vanilleschote
2 EL Olivenol 1 Packung Vanillezucker 1 TL Salz
Fiir das Risotto:
200 g Risottoreis 200 g TK Erbsen 1 kleine Zwiebel
50 g Gruyere 200 ml Weiiwein 400 ml Gemiisefond
2 EL Sahne 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den Jus:
5 EL Zucker 300 ml Bier (malzig) 2 TL Bratenpaste
2-3 EL Maisstérke
Fiir die Garnitur: 3 Bund gemischte Kriauter
Fiir das Rind:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Rinderfilet auf beiden Seiten kurz anbraten, danach aus der
Pfanne nehmen und ruhen lassen.

Die getrockneten Himbeeren zerstoflen und mit dem Salz mischen. Darin das Filet auf allen
Seiten panieren. Im Ofen ca. 5-7 Minuten backen (je nach Dicke des Medaillons und der ge-
wiinschten Garstufe).

Fiir das Lamm:

Olivenol erhitzen, Lammkoteletts auf beiden Seiten kurz anbraten, aus der Pfanne nehmen und
ruhen lassen.

Die getrockneten Kriuter mit Salz und Vanillezucker verriihren.

Vanilleschote der Lénge nach halbieren, Mark herauskratzen und durch Reiben zwischen den
Hénden in die Marinade einarbeiten. Lamm auf allen Seiten damit panieren. Im Ofen ca. 5 Mi-
nuten Backen (je nach der gewiinschten Garstufe).

Fiir das Risotto:

Zwiebel abziehen, kleinhacken und in dem Olivendl andiinsten. Reis dazugeben und glasieren.
Mit Weilwein abléschen und dann nach und nach den Gemiisefond unterriihren bis der Reis al
dente ist. Kése reiben.

Erbsen und 100 ml Wasser mit einem Stabmixer piirieren, danach Gruyere und Sahne unterzie-
hen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Jus:

Zucker in einer Pfanne geben und leicht karamellisieren lassen. Sobald er goldfarben ist, mit dem
Bier abloschen und so lange kochen, bis sich das Karamell aufgelost hat. Bratenpaste mit einem
Schneebesen unterrithren, zuletzt mit Maisstirke abbinden.

Fiir die Garnitur:

Kriauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Mithilfe eines Glacéloffels eine Risottokugel auf der Mitte des Tellers anrichten. Darauf Rinderfi-
let und Lamm platzieren, die Sauce auflen herum ziehen. Nach Belieben mit Krautern dekorieren.

Meta Hiltebrand am 06. Marz 2019
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Fiir 4 Personen

Fiir die Tomaten:

20 Kirschtomaten mit Strunk
3 Knoblauchknolle, frisch
Fiir die Lammbéllchen:

500 g Lammfleisch, Keule
Pfeffer

100 g Zucchini

2 Zweige Thymian

1 Ei

Fiir die Tomaten:

20 Kirschtomaten mit Strunk
3 Knoblauchknolle, frisch
Fiir die Zwiebelcreme:

250 g weile Zwiebeln

1 Prise Zucker

2 EL Olivendl

Fiir das Pesto:

80 g Basilikum

5 g Meersalz

Auflerdem:

1 kleiner Kopf Romanasalat
Salz

2 Zweige Rosmarin
Olivenol

1 EL Senf
100 g Paprika
2 EL Olivenol
60 g Weiibrot
30 g Butter

2 Zweige Rosmarin
Olivenol

1 Zweig Thymian
Salz
250 g Schafsjoghurt

2 Knoblauchzehen
15 g Pinienkerne

4 EL Olivenol
weifler Pfeffer

Lamm-Bdllchen, Tomaten, Zwiebel-Creme, Basilikum-Pesto

2 Zweige Thymian

Salz

1 Tomate

1 Knoblauchzehe
80 ml Sahne

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin
Pfeffer
1 Prise Kreuzkiimmel

60 g Parmesan
150 ml Olivenol

3 EL Balsamico
1 Prise Zucker

1. Fiir die confierten Tomaten den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Die Tomaten samt Strunk vorsichtig waschen. Rosmarin und Thymian waschen, trocken schiit-
teln, Knoblauch schélen.

Tomaten mit Kriutern und Knoblauch in eine Auflaufform geben und so viel Ol angieflen, dass
die Tomaten bedeckt sind. Fiir mind. 3 Stunden im Backofen confieren. Anschliefend im Ol
auskiihlen lassen.

Das Fleisch mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen und durch die feine Scheibe des Fleichwolfes dre-
hen.

Paprika waschen, mit den Sparschiiler schilen und in feine Wiirfel schneiden. Tomate und Zuc-
chini waschen und ebenfalls fein wiirfeln. Zucchiniwiirfel in 1 EL Olivenol kurz anbraten.
Knoblauch schilen. Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen und fein
hacken.

Vom Weiibrot die Rinde abschneiden, das Brot in Wiirfel schneiden und die Wiirfel in 1 EL
Olivendl anrosten.

Gemiisewiirfel, Sahne, Ei, Brotwiirfel, Thymian und die gepresste Knoblauchzehe zum Lamm-
hack geben und gut verkneten. Die Masse abschmecken, in 60 Gramm schwere Fleischbéllchen
formen und in Butter langsam braten.

Fiir die Zwiebelcreme die Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. Thymian und Rosmarin
abbrausen und trocken schiitteln.

Zwiebeln mit den Gewiirzen und den Krauterzweigen in Olivendl goldbraun schmoren. Kriu-
terzweige entfernen, Joghurt und Kreuzkiimmel hinzufiigen und im Standmixer sehr fein piirie-
ren.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Knoblauch schilen. Parmesan
reiben.
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Alle Zutaten in einen Mixer geben und gut piirieren.

Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Aus Ol, Balsamico und den Gewiirzen ein Dressing
rithren und den Salat marinieren.

Salatblédtter auf die Teller geben. Zwiebelcreme darauf verteilen. Lammbéllchen aufsetzen. Con-
fierte Tomaten und Basilikumpesto zugeben.

Jorg Sackmann am 11. September 2018

Lamm-Carrée, Sultaninen-Haselnuss-Ragout, Kdse-Borek

Fiir vier Portionen
2 Lammecarrées a 400 g 1 kleine Knoblauchzehe = 1 Bund Thymian

50 g geschiilte Haselniisse 12 Scheiben Sucuk 150 g Ziegenfrischkise
4 getrocknete Feigen 1 Bund grobe Petersilie 4 getrocknete Tomaten
1 Bund Minze 50 g Pinienkerne Fi

2 gelbe Zucchini 100 g weifle Weintrauben Strudelteig

1 Orange Butter, Salz, Pfeffer

Das Lamm an der Haut leicht schrig einritzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Haut-
seite nach unten in einer Pfanne anbraten. Nach drei Minuten wenden. Nun das Lamm in den
Backofen bei 120 Grad Umluft auf ein Gitter legen und fiir circa 25 Minuten garen lassen (je
nach Geschmack). Wenn es den gewiinschten Gargrad erreicht hat, das Lammcarrée kurz in
einer Pfanne mit ein wenig Butter und etwas Thymian aromatisieren. Fiir den Borek den Zie-
genfrischkise, die geschnittenen getrockneten Feigen, die geschnittenen getrockneten Tomaten,
die Minze, die Pinienkerne, die Petersilie, Salz und schwarzen Pfeffer vermischen und zusam-
menriithren. Die Masse portionsweise mit einem Loffel auf den ausgerollten und eingefetteten
Strudelteig geben. Diesen in dreieckige Taschen falten und mit Ei bestreichen. Den iiberschiis-
sigen Teig wegschneiden. Die Borektaschen in eine Pfanne mit heilem Fett geben, wenden und
nach drei Minuten entnehmen. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Haselniisse und die
Pinienkerne in einer Pfanne in Fett anrosten. Die gelbe Zucchini mit einem kleinen Portionierer
ausstechen und die entstandenen Kiigelchen in Butter bei niedriger Temperatur langsam garen.
Den Knoblauch, den Thymian, die halbierten Trauben und die Scheiben der Sucuk dazugeben
und immer wieder wenden.

Serviervorschlag:

Die Zucchini kreisrund auf einen Teller verteilen und die Sucuk- Scheiben auf die Zucchini legen.
Die gerosteten Niisse und die Trauben ebenfalls kreisrund in die Zwischenriume der Zucchini
verteilen und mit der gezupften Petersilie dekorieren. Den Ziegenkise-Borek in der Mitte des Tel-
lers platzieren und mit etwas Orangenabrieb bestreuen. Das Lammecarrée in Scheiben schneiden,
die Schnittflichen pfeffern und salzen und etwas geschiumte Butter daraufgeben.

Ali Giingormiis am 22. Dezember 2014
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Lamm-Cordon-bleu mit Pilz-Bohnen-Cassolette, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:
300 g filetierter Lamm-Riicken 2 Scheiben Parmaschinken 20 g Taleggio

1 Ei 50 g Mehl 100 g Panko
Butterschmalz Salz

Fiir das Cassolette:

150 g breite Bohnen 100 g Keniabohnen 50 g dicke Bohnen

4 Bund Bohnenkraut 100 g kleine Pfifferlinge 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 20 g getrocknete Tomaten 20 g Butter

100 ml heller Kalbsfond 1 Prise Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

6 vorw. festk. Kartoffeln 1 Schalotte 20 g Butter

100 g Parmesan 100 ml heller Lammfond

Fiir das Cordon bleu:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Den Lammriicken waschen, trocken tupfen und in vier kleine Medaillons schneiden. Fleisch zwi-
schen Klarsichtfolie vorsichtig zu diinnen Schnitzelchen plattieren. Mit etwas Salz wiirzen und
zwel der Schnitzel mit Parmaschinken belegen. Taleggio mittig darauf platzieren und jeweils ein
Schnitzel obendrauf legen. Den Rand besonders fest zusammendriicken.

Schnitzel in Mehl, verquirltem Ei und Panko panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz gold-
gelb ausbacken. Anschlielend aus der Pfanne nehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen
und im vorgeheizten Backofen rosa ruhen lassen.

Fiir das Pfifferling-Bohnen-Cassolette:

Breite Bohnen und Keniabohnen klein schneiden. Dicke Bohnen aus der Schale 16sen und das
H&autchen entfernen. Die Bohnen getrennt nach Sorte in reichlich Salzwasser mit Bohnenkraut
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. Schalotten und Knoblauch abziehen und in
feinste Wiirfelchen schneiden. Beides in einer Pfanne mit 10 g Butter hellbraun anschwitzen
und mit einem Schuss Kalbsfond abléschen. Getrocknete Tomaten grob hacken, zur Sauce geben
und leicht einreduzieren lassen. Danach die blanchierten Bohnen zugeben und mit der restlichen
Butter und restlichem Fond zu einem schlotzigen Cassolette einkochen.

Die Pfifferlinge putzen, in Olivendl scharf anbraten und zum Schluss dazugeben. Alles mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die dicken Bohnen lassen sich leichter enthduten,
wenn man sie zuvor fiir einige Minuten in kochendes Wasser gibt und anschlieend in kaltem
Wasser abschreckt.

Fiir die Kartoffeln:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen, lings halbieren und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Schalotte abziehen,
sehr fein wiirfeln und in eine mit Butter eingestrichene, ofenfeste Form dekorativ einsetzen. Mit
Fond untergieffen und im vorgeheizten Ofen unbedeckt garen. Wiahrenddessen Parmesan reiben
und restliche Butter in einem Topf schmelzen lassen.

Die Kartoffeln im Ofen kurz vor dem Servieren mit geriebenem Parmesan bestreuen, mit fliissi-
ger Butter betrdufeln und goldgelb werden lassen. Das Gericht auf Tellern anrichten, dabei die
Kartoffeln a part servieren.

Mario Kotaska am 06. September 2019
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Lamm-Curry mit roten Linsen

Fiir 4 Personen

800 g Lammfleisch 400 g festk. Kartoffeln 300 g zwiebeln

4 Knoblauchzehen 2 rote Paprikaschoten 4 EL neutrales Pflanzenol
Salz, schwarzer Pfeffer 2 EL Curry-Gewiirzmischung 1/2 TL Chilipulver

1/4 TL gemahlener Zimt 3 Gewiirznelken 250-300 ml Gemdiisebriihe
3 EL Kokosmilch 100 g rote Linsen 1 Bio-Limette

Das Lammfleisch waschen und gut trocken tupfen. Die Kartoffeln schiilen. Beides in etwa 3 cm
groe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schilen und fein hacken. Die Paprikaschoten waschen,
halbieren und die Samen sowie Samenwénde entfernen. Die Paprikahélften in etwa 0,5 cm breite
Streifen schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen. Das Lammfleisch und die Kartoffeln darin von allen
Seiten scharf anbraten, dann mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Das Lammfleisch
und die Kartoffeln aus der Pfanne nehmen. Das restliche Pflanzendl (2 EL) in der Pfanne erhit-
zen. Die Zwiebeln, den Knoblauch und die Paprika darin anbraten.

Das Lammfleisch und die Kartoffeln zuriick in die Pfanne geben. Die Curry-Gewiirzmischung,
das Chilipulver, den gemahlenen Zimt und die Gewiirznelken zugeben und alles gut vermengen.
Dann mit 250 ml Gemiisebriihe aufgieffen. Die Kokosmilch dazu gieflen und das Curry im ge-
schlossenen Topf etwa 40 Minuten sanft kécheln lassen. 10-15 Minuten vor Ende der Garzeit die
Linsen in den Topf geben und mitktcheln lassen.

Die Limette griindlich waschen und trocken reiben. Eine Hélfte in diinne Scheiben schneiden,
von der anderen Hélfte den Saft auspressen. Das Lamm-Curry mit Limettensaft, Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Das Lamm-Curry auf 4 Teller verteilen und mit den Limettenscheiben garnieren.

Christian Henze am 13. Juli 2018
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Lamm-Filet auf Artischocken-Erbsen-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 8-10 kleine Artischocken
8 Lammfilets a ca.80 g Salz 2 EL Rapskernol

2 EL Olivenol 400 ml Kalbs- oder Lammfond 1 EL Sultaninen

60 g Erbsen 1 TL kleine Kapern 1 EL Pommery-Senf

20 g kalte Butter Pfeffer, Cayennepfeffer Zucker

2 Sténgel Minze

Den Backofen auf 75 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotten schilen, halbieren und
in feine Streifen schneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden.

Von den Artischocken die Stiele und die harten Blattspitzen abschneiden. Artischocken anschlie-
Bend waschen, halbieren und das Heu entfernen.

Die Lammlfilets mit Salz wiirzen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin bei mittler-
er Hitze von allen Seiten kurz anbraten. Dann auf ein Backofengitter legen und im vorgeheizten
Ofen nachgaren, bis das Gemiise-Ragout zubereitet ist.

Fiir das Gemiise Olivendl im Bratensatz der Fleischpfanne erhitzen. Artischockenhélften, Zwie-
beln und Knoblauch zugeben und anbraten. Dann den Fond angiefen und alles ca. 8-10 Minuten
bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Sultaninen, Erbsen, Kapern und Senf unterrithren. Die Butter in kleinen Stiicken hinzufiigen,
alles gut durch schwenken. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Lammfilets aus dem Ofen nehmen und jeweils schrég halbieren. Das Artischocken-Erbsen-
Ragout auf vorgewarmten Tellern anrichten, Lammlfilets darauf geben und mit Minzebléttchen
dekoriert servieren.

Ali Giingbérmiis am 25. Mai 2016
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Lamm-Filet mit Kichererbsen-Piiree und 6ranatapfel

Fiir 4 Personen
Fiir das Kichererbsenpiiree:
200 g getrocknete Kichererbsen 100 ml Gemiisebrithe 50 ml Olivencl

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 Zitronen (Saft) 1 TL Honig

Meersalz Pfeffer

Fiir das Lammfleisch:

500 g Lammfilet Meersalz 4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 Granatapfel 1 Bund glatte Petersilie
1 Bio-Zitrone (Saft, Schale) 1 EL Honig Pfeffer

Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Kichererbsen abgieflen, kalt abspiilen
und in ungesalzenem Wasser in ca. 40 Minuten weich garen.

Die Kichererbsen in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

Kichererbsen mit Gemiisebriihe, Olivenol, Kreuzkiimmel, Zitronensaft und Honig in ein hohes
Gefifl geben und mit einem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lammfilet mit Salz wiirzen. 2 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen und das Filet von jeder
Seite je 1 Minute anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die angedriickte Knoblauchzehe da-
zugeben und das Fleisch ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Granatapfel-Topping den Bliitenansatz des Granatapfels wie einen Deckel abschneiden.
Die Schale entlang der Kammern, in denen sich die Kerne befinden, einschneiden. Den Granat-
apfel entlang des Schnitts aufbrechen und die Kerne vorsichtig auslosen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein hacken. Zitrone heifl abwa-
schen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Restliches Olivenol, Zitronenschale und -saft, Honig, etwas Salz und Pfeffer in einer Schiissel
mischen. Petersilie und Granatapfelkerne unterheben.

Lammfilet aufschneiden, mit dem Kichererbsenpiiree auf Teller verteilen und das Granatapfel-
Topping dariiber geben.

Tarik Rose am 05. Oktober 2018
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Lamm-Filet mit Koriander-Pesto, Minz-Paprika-Salsa

Fiir 4 Personen

4 rote Paprika 2 rote Zwiebeln 10 EL Olivenol

Salz, Zucker 1 Bund Minze Saft und Schale von 1 Zitrone
1 Bund Koriander 50 g Parmesan 1 Knoblauchzehe

100 ml Sonnenblumensl 15 g Sonnenblumenkerne 120 g Mehl

2 Eier 200 ml Milch 150 g Schafkise

300 g Lammfilet

2 Paprikaschoten abspiilen, halbieren, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden. Rote Zwiebeln
schilen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen und zunichst die Paprika darin weich
diinsten. Mit Salz und Zucker wiirzen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. In der gleichen Pfan-
ne erneut 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Ebenfalls mit Salz und Zucker
wiirzen und abkiihlen lassen. Die restlichen Paprikaschoten abspiilen, trockenreiben, halbieren,
entkernen und mit einem Sparschiler schilen. Anschlieflend in sehr feine Wiirfel schneiden. Minze
abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Minze sehr fein schneiden.
Rohe Paprikawiirfel in eine Schiissel geben. Mit abgeriebener Schale und dem Saft einer Zitrone
mischen, Minze (bis auf 1 TL) untermischen. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Fiir das Koriander-Pesto:

Koriander abspiilen trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Parmesan fein reiben. Knob-
lauch schélen und mit den Korianderbldttern und dem Sonnenblumendl mit dem Piirierstab
mixen, nach und nach die Sonnenblumenkerne und den Parmesan zugeben und alles zu einer
glatten Masse piirieren. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Teig:

Aus Mehl, 2 EL Olivendl, 2 Eiern, Salz und Milch einen diinnfliissigen Teig herstellen. Weich
gediinstete Paprika zugeben und alles piirieren. Nach Wunsch durch ein Sieb passieren. Aus dem
Teig in je 1 TL Ol ca. 8 diinne Crépes backen. Schafskise mit einer Gabel zerdriicken und auf die
Crépes streuen. Crépes einrollen. Lammfilet salzen und im {ibrigen Olivendl von allen Seiten ca.
2 Minuten braten. Herausnehmen, etwas ruhen lassen und in Scheiben schneiden. Das Pesto mit
einem Pinsel auf den Tellerboden aufstreichen, Lammfilet darauf anrichten, Minz-Paprika-Salsa
dariiber tréufeln. Paprikacrépes dazu anrichten. Ubrige Kriuter dariiber streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 14. August 2013
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Lamm-Filet, Krduter-Spinat, Meerrettich-Joghurt, Roster

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

4 Lammfilets a 75 g 1 EL Butter 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

150 g Babyspinat 50 g Rucola 2 Schalotten

2 EL Pinienkerne 2 EL Butter 6 Zweige Basilikum
6 Zweige glatte Petersilie 4 Zweige Estragon 2 Zweige Koriander
Salz

Fiir den Joghurt:

100 g Naturjoghurt 50 g Tafelmeerrettich 1 Zitrone

1 TL Cayennepfeffer Salz

Fiir die Kartoffeln:

4 Drillinge 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Die Lammfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in einer
Pfanne mit wenig Oliven6l rundum anbraten. Butter aufschiumen lassen, Rosmarin hinzufiigen
und die Lammfilets immer wieder mit der aromatisierten Butter {ibergieflen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und die Filets kurz in der Resthitze ziehen lassen.

Fiir den Spinat:

Die Schalotten abziehen, in Wiirfel schneiden und mit den Pinienkernen in der Butter hellbraun
rosten. Den Spinat und Rucola waschen und trockenschleudern. Basilikum, Petersilie, Estragon
und Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Kriduter und Spinat zugeben, kurz
anschwenken und mit Salz abschmecken.

Fiir den Joghurt:

Den Naturjoghurt und Meerrettich miteinander verrithren, mit etwas Zitronenabrieb, Cayenne-
pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln halbieren und in einem Topf mit Salzwasser ca. 8 Minuten halbgar kochen. Die
Kartoffeln abgieflen, ausdampfen und mit der Schnittfliche nach unten in eine Pfanne mit But-
terschmalz legen. Die Kartoffeln langsam knusprig braun anbraten. Gegen Ende der Garzeit eine
angedriickte Knoblauchzehe und Butter zugeben, aufschiumen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Lammfilets schriag in der Mitte durchschneiden, auf dem Spinat mit Joghurt anrichten und
einige gerostete Kartoffeln darum verteilen und servieren.

Alexander Herrmann am 07. April 2017
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Lamm-Filets mit BBQ-Mayonnaise, Kohlrabi und Bohnensaft

Fiir 4 Personen

400 g Kohlrabi Meersalz 2 EL Rapsol

2 EL Estragonessig 2 TL grober Senf weifler Pfeffer
500 g griine Bohnen 2 Eigelb, extra frisch 1 TL grober Senf
100 ml Traubenkernél 1 EL Tomatenmark 100 g Joghurt

1 Spritzer Zitronensaft Cayennepfeffer 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 600 g Lammfilet 2 EL Olivenol
1 Msp. Xanthan 1 Prise Zucker

Vom Kohlrabi die kleinen griinen Bldtter waschen, abtropfen und zur Seite stellen. Kohlra-
bi schilen, in feine Spalten schneiden. Kohlrabispalten in kochendem Salzwasser blanchieren,
in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Rapsdl mit 1 EL Estragonessig und 1 TL
grobem Senf verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die blanchierten Kohlra-
bispalten geben und mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Die Bohnen putzen, in kochendem
Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.
Fiir die Mayonnaise Eigelbe mit 1 TL Senf vermischen. Das Traubenkernol im diinnen Strahl
unter Rithren mit dem Schneebesen zugeben. Tomatenmark, 1 EL Estragonessig und Joghurt
untermischen und mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer abschmecken. (Man kann auch alle
Zutaten in einen Standmixer geben und zu einer cremigen Mayonnaise vermixen). Den Back-
ofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 120 Grad) vorheizen. Rosmarin und Thymian
abspiilen, trocken schiitteln und Nadeln und Blattchen abzupfen. Lammfilet mit 1 EL Oliven-
0l bestreichen und in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten kurz anbraten, dann auf ein
Backofengitter legen, mit den Krautern bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten ro-
sa garen. Herausnehmen, kurz ruhen lassen. Die blanchierten Bohnen in einen Entsafter geben
und den Saft auspressen, diesen durch ein feines Sieb passieren. Bohnensaft mit Xanthan vermi-
schen, 1 EL Olivenol untermischen und die Sauce mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken.
Kohlrabibléttchen in feine Streifen schneiden und unter das marinierte Gemiise mischen. Das
Lammfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufschneiden. Fleisch mit Kohlrabigemiise, Mayon-
naise anrichten und den Bohnensaft angief3en.

Tipp:

Anstelle von Xanthan kann man den Bohnensaft auch mit Gelatine und Agar-Agar andicken.
Dazu 1/2 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eingeweichte Gelatine ausdriicken und mit
2 g Agar Agar und 50 ml Apfelsaft in einem Topf aufkochen, dann rasch unter den Bohnensaft
mischen.

Michael Kempf am 22. August 2014
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Lamm-Filets mit Erbsen-Piiree und Brokkoli

Fiir 4 Personen

Erbsenpiiree:

1 Friihlingszwiebel 1 Pack. (400 g) TK-Erbsen 0,2 1 Briihe

3 Blatter Minze 3 EL Butter 1 Zitrone

1 Prise Muskat 1 Prise Salz 1 Prise Zucker

Brokkoli:

1 Brokkoli 1 Chilischote 3 EL gehobelte Mandeln

1 Prise Muskat 1 EL Butter Olivenol, Pfeffer, Salz

Lammfilets:

8 kleine Lammfilets 1 TL getrock. Rosmarin 1 TL getrock. Thymian

1 TL Koriandersamen 34 TL Kreuzkiimmel 1 TL Salz

1 TLbunter Pfeffer 1 Zweig Rosmarin 2-3 Zweige Thymian

2 Zehen Knoblauch Olivenol Butterschmalz
Erbsenpiiree:

Die Friihlingszwiebel schélen und in feine Scheiben schneiden, die Minzbldtter hacken. Etwas
Butter in einem Topf erhitzen und die Friihlingszwiebeln farblos anschwitzen. Briihe, gehackte
Minze und Erbsen hinzufiigen und alles 3-4 Minuten schmoren. Die Hélfte der Fliissigkeit abgie-
Ben und 2 EL Butter dazugeben, dann die Erbsen mit einem Mixstab piirieren. Mit dem Abrieb
und dem Saft der Zitrone, Muskat, Zucker und Salz abschmecken. Wer mag, kann die Konsistenz
noch mit der restlichen Briihe verfeinern.

Brokkoli:

Den Brokkoli sdubern und in Réschen schneiden. Salzwasser erhitzen und den Brokkoli etwa 2
Minuten kocheln lassen, in kaltem Wasser abschrecken und trocknen. Die Mandelsplitter in eine
Pfanne geben und kurz résten, bis sie leicht braun werden. Olivendl erhitzen und den Brokkoli
etwa 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Zum Schluss mit Salz, Muskat, Pfeffer und etwas
Chili abschmecken und mit den Mandelstiften vermengen.

Lammfilets:

Die getrockneten Gewdlirze in einen Morser fiillen und fein zerreiben.

Die Filets sdubern (alternativ: Lammriicken in dicke Scheiben schneiden). Butterschmalz und
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Filets in die Pfanne geben und goldbraun anbraten. Dabei
Krauterzweige und angedriickte Knoblauchzehen hinzufiigen. Die Hitze reduzieren und die Filets
wenige Minuten weiterbraten. Sie sollten im Kern um die 56-58 Grad haben und noch schén rosa
sein. Zum Schluss die Gewiirzmischung iiber das Fleisch streuen. Die Filets dabei in der Pfanne
wenden. Die Gewiirze sollten nicht zu heifl werden, da sie sonst bitter schmecken kénnten.

Die Filets aufschneiden und mit Erbsenpiiree und Brokkoli servieren.

Wer mag, reicht dazu noch Paprika-Tomaten-Pesto.

Rainer Sass am 28. April 2019
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Lamm-Filets mit gegrilltem Gemiise und Barlauch-Marinade

Fiir vier Personen
Fiir die Lammfilets:

2 Zweige Rosmarin 2 EL Pankobrosel 8 parierte Filets

2 EL gutes Olivenol 2 Thymianzweige Salz, Pfeffer

1 EL Senf

Fiir das Gemiise:

4 kleine rote Zwiebeln 2 rote Paprika 2 gelbe Paprika
10 EL gutes Olivendl Salz Honig

Pfeffer 6 Mini Zucchini 6 Mini Auberginen
20 blanch., griine Bohnen 3 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige
2 Knoblauchzehen 4 EL weifler Balsamicoessig

Fiir die Marinade:

100 g Bérlauch 2 Schalotten 60 g Butter

100 ml WeiBwein 200 ml Gefliigelfond Salz

Pfeffer Zitronensaft

Fiir die Kartoffeln:

2-3 Kartoffeln pro Person Honig Thymian

Fiir die Lammfilets:

Von einem Rosmarinzweig die Blattchen abzupfen und klein hacken. Die Lammfilets in Olivenol
anbraten und je nach Geschmack die Thymianzweige dazugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und dem
Rosmarin wiirzen.

Die Filets mit Senf bestreichen und die Pankobrosel darauf streuen. Anschliefend die Filets un-
ter dem Grill gratinieren und dabei langsam garziehen lassen.

Fiir das Gemiise:

Die Paprika in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten brdunen. Anschliefend hiuten und in
etwa 3 Stiicke teilen.

Rote Zwiebeln schilen und halbieren. Mit Olivendl, etwas Salz, Honig und Chili in einer Pfanne
andiinsten.

Die Zucchini und die Auberginen der Lange nach halbieren. Ebenfalls in der Grillpfanne bra-
ten. Die Paprika und die Bohnen mit Krautern portionsweise in einer Grillpfanne mit Olivenol
braten. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Das Gemiise mit Olivensl und Essig in einer
Schiissel marinieren.

Fiir die Birlauchmarinade:

Die Schalotten schélen, wiirfeln und in 20 g Butter andiinsten. Mit Weiflwein abléschen und
den Fond angieflen. Die Fliissigkeit nun einkochen lassen und die restliche Butter einriihren. Die
Sofle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Bérlauch fein hacken und dazugeben.
Alternativ kann auch eine leichte Vinaigrette aus Bérlauch, Schalotten, etwas Knoblauch, Oli-
vendl und Balsamicoessig angerithrt und anschlieBend iiber das Gemiise und die Lammfilets
gegeben werden.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen. Anschliefend in einer Pfanne mit Honig und Thymian
durchschwenken. Auf einer groflen Platte ein Salatbett anrichten. Das Gemiise mit der Bér-
lauchmarinade und den Lammfilets darauf anrichten.

Johann Lafer am 29. April 2017

39



Lamm-Filets mit Gewiirz- Schaum, Honig-Chicorée, Falafel

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

150 g vorg. Kichererbsen 1 TL Backpulver 6 Zweige glatte Petersilie
6 Zweige Koriander 1 EL Mehl Chili

Pflanzendl Salz

Fiir Chicorée und Lamm:

4 Lammfilets a 75 g 2 Chicorée 1 Grapefruit

1 TL fliissiger Honig 1 TL Butter 1 Zweige Salbei

1 TL Koriandersamen 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Gewiirzschaum:

3 TL Ras-el-Hanout 25 ml trockener Weilwein 1 Zitrone, Saft

2 Eier, Eigelb 100 g zimmerwarme Butter

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen iiber Nacht in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Kichererbsen abgieflen und
mit Petersilie, Koriander, Backpulver, Mehl und 3 TL Salz in der Kiichenmaschine piirieren. Die
Masse mit gemahlenem Chili kraftig abschmecken, in eine Schiissel umfiillen und beiseite stellen.
Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Aus der Kichererbsen-Masse mit Hilfe eines Teeloffels Nocken
abstechen und im heien Ol goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Krauter-Falafel mit Salz wiirzen.

Fiir Chicorée und Lamm:

Den Chicorée waschen, die Enden soweit abschneiden, dass die Blétter noch zusammenhalten.
Die Kopfe langs vierteln. Die Koriandersamen im Morser zerstoflen. Die Grapefruit schélen,
die Filets herausschneiden und den Saft aus den Resten auspressen. Den Salbei abbrausen und
trockenwedeln.

Die Lammfilets mit gestoflenem Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, die Lammfilets und den Chicorée mit dem Salbei bei
grofer Hitze darin anbraten. Honig, Butter und Grapefruitsaft hinzufiigen. Den Chicorée mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf kleiner Temperatur etwa 5 Minuten garziehen lassen. Grapefruitfilets
zugeben.

Fiir den Gewiirzschaum:

Den Weilwein mit Ras el-Hanout, Zitronensaft und den Eigelben in einer Schiissel verriihren.
Auf einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen und dabei auf 70 Grad erhitzen.

Die Butter Teeltffelweise zugeben und unterschlagen. Sobald eine dickcremige Sauce entstanden
ist, vom Wasserbad nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kriuterfalafel mit Salz wiirzen
und mit den Lammfilets und dem Chicorée anrichten. Den Gewdiirzschaum dariiber traufeln.
Die Lammfilets mit dem Chicorée anrichten, den Grapefruit-Honig-Sud dariiber triufeln und
mit dem Gewiirzschaum garniert servieren.

Johann Lafer am 02. Marz 2018
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Lamm-Filets, Barlauch-Kartoffel-Piiree, Borlotti-Bohnen

Fiir vier Portionen
Fiir die Bohnen:

250 g Borlotti-Bohnen 1 Knoblauchzehe, angedriickt 1 Zweig Rosmarin
Fiir das Piiree:

700 g Kartoffeln, mehlig 1 Bund Bérlauch (50 g) 80 g Butter

150 ml Sahne Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Fiir das Lamm:

8 Lammfilets 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Knoblauchzehen, halbiert 2 EL Olivenol

Fiir den Bohnensud:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g getrocknete Tomatenfilets
1 Bund Schnittlauch 50 g Butter 100 ml Gemiisefond

Die Bohnen in reichlich Wasser mit einer Knoblauchzehe und dem Rosmarin bei milder Hitze
in zwei Stunden weichkochen. Anschlieffend abgieflen, Knoblauch und Rosmarin entfernen. Die
Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad eine Stunde garen. Den Bérlauch waschen,
trocken schleudern und klein schneiden. Sahne und Butter aufkochen, Barlauch zugeben und fein
piirieren. Die Kartoffeln halbieren und durch eine Kartoffelpresse direkt in die Bérlauchsahne
driicken. Verrithren und mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Die Lammfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl anbraten. Krauter und Knoblauch beim Braten
mit in die Pfanne geben. Die Lammlfilets auf ein Backblech geben und bei 80 Grad 15 Minuten
garziehen lassen. Fiir den Bohnensud die Schalotten und den Knoblauch schélen und klein wiir-
feln. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Schalotten, Knoblauch und Tomatenfilets in
einer Pfanne in der heiflen Butter anschwitzen. Die Bohnen zugeben und kurz erwidrmen. Mit
dem Fond auffiillen und zwei bis drei Minuten kécheln lassen. Den Sud mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zuletzt den Schnittlauch untermischen. Die Bohnen mit dem Bérlauchpiiree auf Tellern
anrichten. Die Lammfilets in Tranchen schneiden und darauf anrichten.

Johann Lafer am 25. Mai 2013
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Lamm-Groéstl mit Wachtel - Spiegelei und griiner Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

250 g kleine festk. Kartoffeln 1 TL kalte Butter Pflanzencl

gemahlener Kiimmel getrockneter Majoran mildes Chilisalz, Salz
Fiir das Gemiise:

1 Stange Staudensellerie 10 Romanesco-Roschen 100 g griiner Spargel

4 kleiner Fenchel mit Griin 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwerknolle

50 ml Gemiisefond 1 TL kalte Butter Muskatnuss, Sonnenblumencl
Fiir das Fleisch:

250 g Lammlachs 2 Rosmarinzweige 1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwerknolle 1 Zitrone (Schale) 1 TL kalte Butter
Sonnenblumendl

Fiir das Wachtelspiegelei:

2 Wachteleier 1 TL kalte Butter Salz

Fiir die griine Sauce:

100 g Babyspinat 1 Bund Petersilienbléitter 30 g gemischte Krauter
1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwerknolle 1 Zitrone

1 EL ger. Mandelblédttchen 2 EL Schmand 4 EL Sonnenblumenél
2 EL Olivensl Zucker mildes Chilisalz

Fiir die Kartoffeln:

In einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Kartoffel hineingeben und weich kochen.
AbgieBen schilen, auskiihlen lassen und halbieren. In einer Pfanne in wenig Ol anbraten. Mit
Kiimmel, Majoran und etwas Chilisalz wiirzen. 1 TL kalte Butter unterziehen.

Fiir das Gemiise:

Den Staudensellerie waschen, schrig in 0,5 bis 1 cm dicke Scheiben schneiden. Romanesco wa-
schen und trocken tupfen. Wasser aufkochen, salzen, erst den Staudensellerie, dann den Roma-
nesco leicht bissfest kochen, abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Griinen Spargel im unteren Drittel schélen, holzige Enden entfernen, schrég in 2 bis 3 ¢cm lange
Stiicke schneiden.

Fenchel abbrausen, trocken tupfen, das Griin abzupfen und aufbewahren. Fenchel in einzelne
Blatter teilen und in etwa 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Eine groBe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen, Spargel und Fenchel darin ein paar Minuten anbraten. Fond angielen und das Gemiise
einige Minuten weich diinsten. Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und Ingwer reiben. Knoblauch
und Ingwer in den Fond geben und mit Staudensellerie und Romanesco erhitzen. Mit Chilisalz
und Muskatnuss wiirzen und etwas kalte Butter untermischen. Das Gemiise und die Kartoffeln
vermengen.

Fiir das Fleisch:

Den Lammlachs waschen, trocken tupfen und in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Eine
Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die
Lammwiirfel darin einige Minuten rosa braten. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln
zupfen und in einen Morser geben. Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Ingwer reiben und
Schale von der Zitrone reiflen. Zitronenschale, Ingwer und Knoblauch in den Mérser geben und
fein reiben. Die Pfanne vom Herd nehmen, mit Gewiirzmischung und Chilisalz wiirzen und 1 TL
kalte Butter unterriihren.

Fiir das Wachtelspiegelei:

42



Fine Pfanne bei milder Temperatur sanft erhitzen. Etwas Butter mit einem Pinsel darin vertei-
len und etwas salzen. Die Wachteleier mit einem Sdgemesser anritzen, in die Pfanne schlagen
und 2 bis 3 Minuten stocken lassen.

Fiir die griine Sauce:

Den Spinat vorsichtig waschen und trocken tupfen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Wasser mit Salz in einem Topf erhitzen und Petersilie und Spinat darin 1 Minute blanchieren.
Abgieflen, kalt abschrecken, abtropfen lassen, Wasser ausdriicken, klein schneiden. Kerbel, Ba-
silikum, Dill, Estragon und Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Bléitter von den Stielen
zupfen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und feinhacken. Ingwer reiben.

Kerbel, Basilikum, Dill, Estragon, Schnittlauch, 1 Msp. Knoblauch, 1 Msp. Ingwer, Mandelbl&tt-
chen, Sonnenblumen- und Olivendl in einen hohen Riithrbecher geben und mit dem Stabmixer
fein piirieren. Bei Bedarf etwas mehr Ol hinzufiigen, so dass es sich mixen lisst. In eine Schiis-
sel umfiillen, den Schmand unterriihren. Schale der Zitrone abreiben, halbieren und auspressen.
Sauce mit Chilisalz, Zucker, 4 TL Zitronensaft und 1 Msp. Zitronenabrieb wiirzen.

Das Kartoffel-Gemiise-Mischung auf Tellern anrichten, Lammwiirfel dazwischen setzen, je ein
Wachtelspiegelei darauf setzen, Sauce herum

Alfons Schuhbeck am 29. Miarz 2018

Lamm-6Gulasch mit Couscous, Datteln und Granatapfel

Fiir vier Portionen

600 g Lammlachs 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1/2TL Kreuzkiimmel 1/2 T1 Koriander 1/2 T1 schwarzer Pfeffer

2 Gewiirznelken 4 TL Zimtpulver 1 TL Safranfiden

3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 50 ml Marsala

250 ml Lammfond Salz 200 ml Gemiisefond

200 g Couscous 1 Salatgurke 100 g Datteln, getrocknet
1 Granatapfel 1 Bund Petersilie 1 Bund Minze

Salz, Pfeffer 2 EL Honig 3 EL Weiflweinessig

2 EL Olivensl 150 g Kirschtomaten 100 g Pinienkerne, gerostet

Das Lammfleisch in walnussgrofie Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen
und wiirfeln. Die Gewiirze in einem Morser zerstoflen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das
Fleisch darin kurz, scharf anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

Gewiirze, Zwiebeln und Knoblauch in die Pfanne geben und anschwitzen. Das Tomatenmark
zugeben und anrdsten. Mit dem Marsala abléschen und Lammfond angieflen. Mit Salz wiirzen
und etwa fiinf bis acht Minuten sédmig einkochen lassen.

Die Gemiisebriihe aufkochen und iiber den Couscous gieflen, fiinf Minuten ziehen lassen.
Inzwischen die Gurke waschen, schilen, entkernen und kleinwiirfeln. Datteln entkernen und
hacken. Granatapfel aufschneiden, aufbrechen und die Kerne herausklopfen. Die Petersilie und
die Minze abbrausen, trocknen und hacken. Gurke, Granatapfel, Datteln, Minze und Petersilie
zum Couscous geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Honig, Essig und Olivendl zugeben. Alles
gut vermengen.

Die Kirschtomaten halbieren und mit dem Fleisch zusammen in die Sauce geben. Nochmals kurz
erhitzen. Das orientalische Lammfleisch auf Tellern verteilen und mit dem Couscous zusammen
anrichten. Zuletzt mit den Pinienkernen bestreuen.

Johann Lafer am 09. April 2016
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Lamm-Gulasch mit Quitten

Fiir 4 Personen
50 g getrocknete Aprikosen 500 g Lammgulasch (Keule) 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 300 g Mohren 3 EL Olivenol

2 TL mildes Paprikapulver 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 4 TL Kardamom, gemahlen
4 TL Koriander, gemahlen 1 Zimtstange 2 Lorbeerblétter

300 ml Quittensaft Salz Pfeffer

2 Quitten 1 Zitrone (Saft) 400 g Tagiatelle-Nudelnester
1 EL Butter 1 EL Quittengelee 2 EL Blattpetersilie, gehackt

Aprikosen in feine Wiirfel schneiden und in etwas lauwarmem Wasser einweichen. Gulasch, je
nach Wiirfelgrofe, eventuell noch etwas kleiner schneiden. Fleisch trocken tupfen.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und beides fein wiirfeln. Méhren putzen, schéilen und ebenfalls
in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Schnellkochtopf 1 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anbraten,
bis sie leicht gebraunt sind. Auf einen Teller geben.

Restliches Ol im Topf erhitzen, das Gulaschfleisch darin portionsweise anbraten. Gewiirze, Moh-
ren, Lorbeerblétter und Zwiebel-Mix zugeben und unter Wenden mit anbraten.

Mit Quittensaft und 200 - 300 ml Wasser abléschen, sodass Fleisch und Gemiise mit Fliissigkeit
bedeckt sind. Ca. 1 TL Salz, etwas Pfeffer und die Aprikosenwiirfel untermischen.

Den Schnellkochtopf verschlieBen. Das Gulasch bei starker Hitze aufkochen und bei Garstufe 2
ca. 25 Minuten garen.

Inzwischen von den Quitten den hellem Flaum z. B. mit einem sauberen Geschirrtuch griindlich
abreiben. Quitten vierteln, die Kerngeh&use entfernen. Quittenstiicke schélen, in Spalten schnei-
den und sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.

Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Quittenscheiben gut abtropfen lassen und in der heiflen
Butter anbraten. Das Quittengelee unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und sacht ziehen
lassen, bis die Quitten gar sind, aber noch leichten Biss haben.

Den Schnellkochtopf vorsichtig abdampfen lassen und den Deckel 6ffnen. Die Sofle offen nach
Belieben noch etwas einkochen lassen. Das Gulasch mit Pfeffer und eventuell noch etwas Salz
wirzen.

Nudeln abtropfen lassen. Das Gulasch mit Nudeln und den gebratenen Quittenspalten anrichten.
Mit gehackter Blattpetersilie bestreuen. Extra-Tipp: Wer das Gulasch im normalen Schmortopf
zubereiten mochte, muss eine Schmorzeit von mindestens 1- 1 3 Stunden einplanen.

Christina Richon am 29. Oktober 2018
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Lamm-Hiifte auf Graupen-Risotto mit Urkarotte

Fiir 4 Personen

Fiir das Risotto:

2 Schalotten 2 TL Butter 200 g Perlgraupen
Salz, Pfeffer 200 ml Riesling 600 ml Kalbsfond
100 g geriebener Parmesan

Fiir die Urkarotten:

3 Urkarotten Meersalz 4 Kirschtomaten
1/2 Bund Petersilie 2 EL Rapsol Pfeffer

Fiir die Lammbiifte:

4 parierte Lammbiiftsteaks (& 200 g) Salz 2 Knoblauchzehen
2 EL Rapsol 4 Zweige Rosmarin

Fiir das Graupenrisotto:

Die Schalotten schilen und fein wiirfeln.Butter in einem Topf zerlassen. Schalotten darin farblos
anschwitzen, die Perlgraupen zugeben und mit anschwitzen, bis sie leicht glasig sind. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Riesling abloschen. Nach und nach den Kalbsfond angielen und
gelegentlich gut durchrithren. Wenn die Perlgraupen noch Biss haben, vom Herd nehmen, den
Parmesan unterriihren und etwas ziehen lassen.

Fiir die Urkarotten:

In der Zwischenzeit die Karotten schélen, in Stifte schneiden und in ausreichend kochendem
Salzwasser bissfest garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Kirschtomaten waschen und
halbieren. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stédngeln zupfen und
hacken. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Karottenstifte darin rundherum braten, die To-
matenhélften zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie mit Petersilie bestreuen.

Fiir die Lammbhiifte:

Die Lammbhiiftsteaks waschen, trocken tupfen, mit Salz wiirzen. Knoblauch schilen. 1 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen. Lammbhiiftsteaks bei starker Hitze von allen Seiten gut anbraten. Backofen
auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit dem iibrigen Ol bestreichen.
Lammbhiiftsteaks darauf legen und pfeffern. Gewaschenen Rosmarin und Knoblauch zugeben.
Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten rosa garen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Scheiben schneiden. Lammbhiiftsteaks mit Graupen und Karotten anrichten.

Frank Buchholz am 02. Dezember 2013
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Lamm-Haxe in Lavendel geschmort mit Hirten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Haxe:

4 Lammhaxen (& ca. 300 g) 4 EL Rapsol 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 150 g Staudensellerie 150 g Karotten

300 ml Rotwein 400 ml Lammfond, dunkel 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 TL Lavendelbliiten, unbehandelt Meersalz, Pfeffer

Fiir den Hirtensalat:

4 Fleischtomaten Meersalz 5 EL Olivenol

3 rote Paprika 1 Stiel Kerbel 2 Stiele Blattpetersilie
2 Schalotten 80 g Fetakiise 1 EL griine Oliven

Fiir den Hirtensalat:

Backofen auf 75 Grad vorheizen. Am Vortag die Tomaten einschneiden, kurz in kochendem Salz-
wasser blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Tomaten héuten, vierteln und mit dem
Kerngehéduse nach oben auf ein mit 1 EL Olivendl bepinseltes Backblech verteilen. Tomaten im
Backofen ca. 3 Stunden antrocknen. In einer verschlieBbaren Lebensmittelbox die getrockneten
Tomaten mit 2 EL Olivendl {iber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Paprika waschen, putzen vierteln und Kerngehéuse entfernen.
Auf ein Blech setzen. Mit 2 EL Olivenotl bepinseln und mit Meersalz wiirzen. Mit Backpapier
abdecken und ca. 15 Minuten garen. Paprika herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, dann hauten
und Paprika in Rechtecke teilen. Die Krduter abspiilen, trockenschiitteln und sehr fein hacken.
Kréauter mit Paprikarauten und getrockneten Tomaten mischen und mit Klarsichtfolie abdecken.
Fiir die Lammhaxe:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Haxen salzen und in einem Bréter von allen
Seiten im Rapsol kriftig anbraten. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Staudensellerie waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Die Karotten schéilen und ebenfalls fein
wiirfeln. Die Haxen aus dem Bréter nehmen. Das Gemiise im Bratfett gut anrdsten, mit Rotwein
und Fond auffiillen. Die Haxen wieder einlegen, Rosmarin, Thymian und Lavendel zugeben. Die
Lammhaxen zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren. Dann den Briter aus dem Ofen nehmen, die
Lammhaxen herausnehmen. Den Schmorfond mit dem Gemiise kréftig einkochen lassen. Thy-
mian, Rosmarin und Lavendel entfernen. Den Fond piirieren und durch ein Sieb, erneut in den
Briter geben. Den Fond einkochen bis eine schéne Bindung und ein kréiftiger Geschmack ent-
steht. Die Haxen wieder hineinlegen und erhitzen.

Fiir den Salat:

die Schalotten schélen und in sehr feine Scheiben schneiden. Den Fetakése grob zerbroseln. Die
griinen Oliven in Ringe schneiden. Schalotten, Kése und Oliven unter die Tomaten und Paprika
mischen und den Salat abschmecken. Die Lammhaxe mit der Sauce anrichten und den Salat
dazu reichen.

Michael Kempf am 07. September 2013
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Lamm-Haxe mit Chorizo-SoBe und Kartoffel-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir das Kartoffelgemiise:

60 g Cocobohnen 2 festk. Kartoffeln 200 g breite Bohnen
2 Schalotten 1 EL Butter 100 g Sahne
Salz, weifler Pfeffer 10 ml weifler Balsamico 1 EL Bohnenkraut

1 EL Bohnenkrautblittchen
Fiir die Lammbhaxe:

2 Lammhaxen Salz, Pfeffer 1 Karotte

1 Stange Staudensellerie 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 Stange Lauch 2 Tomaten 1 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein 50 ml Portwein

1 Prise Zucker 1 L Gefliigelfond 1 Stiel Bohnenkraut

1 TL Bohnenkrautblétter 1 Stiel Thymian 1 Stiel Rosmarin

8 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis, gemorsert
40 g Butter

Fiir die Chorizosauce:

100 g Chorizo 1 Schalotte 1 rote Paprika

50 ml Olivendl 1 Stiel Thymian 1 TL Paprikapulver
100 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer Zucker, Piment d‘Espelette

Fiir das Kartoffelgemiise:

Die Cocobohnen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen.

Fiir die Lammbhaxe:

Die Lammhaxen parieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karotte, Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch,
Lauch und Tomaten putzen, waschen bzw. schéilen und in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden.
Olivendl in einem Bréter erhitzen. Lammhaxen darin gleichméfig anbraten. Vorbereitetes Ge-
miise, bis auf die Tomaten, zugeben und goldbraun anrésten. Backofen auf 200 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Tomaten und Tomatenmark zugeben. Etwa 1-2 Minuten schmoren. Nach
und nach Rotwein, Portwein und 1 Prise Zucker zugeben. Alles braun anbraten. Fond zugeben,
wiirzen und alles im Backofen ca. 2 Stunden schmoren. Nach etwa 70 Minuten den Bohnen-
krautstiel, Thymian, Rosmarin, Pfeffer. Lorbeer und Sternanis Gewiirze zugeben. Das Fleisch
ist fertig, wenn es sich vom Knochen 16sen ldsst. Haxen aus dem Bréter heben und warmstellen.
Den Kochfond durch ein feines Sieb, zuriick in den Topf passieren. Kochfond auf 300 ml einko-
chen. Kalte Butterflockchen unterrithren. Mit Bohnenkrautbléttchen, Salz und Pfeffer wiirzen.
Wahrend das Fleisch schmort, die Chorizosauce zubereiten.

Fiir die Chorizosauce:

Chorizo fein wiirfen. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Paprika putzen und ebenfalls wiirfeln.
1 EL Olivendl erhitzen. Schalotte und Paprika darin andiinsten. Thymian und Paprikapulver
zugeben, mit Gefliigelfond abléschen und mit Salz, Pfeffer und Piment d‘Espelette wiirzen. Pa-
prika weich garen, Chorizo zugeben. Alles aufkochen und das restliche Oliven6l untermischen.
Die Sauce sollte eine cremige Konsistenz bekommen. Sauce durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken.

Fiir das Kartoffelgemiise:

Die eingeweichten Cocobohnen abgieen und in kochendem Wasser ca. 25 Minuten garen. Kar-
toffeln waschen, schélen und in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Breite Bohnen putzen und
schrig in Stiicke schneiden. Bohnen und Kartoffeln getrennt voneinander in Salzwasser ca. 7 Mi-
nuten garen. Abgieflen und ausddmpfen lassen. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Sahne zugeben und etwas einkochen lassen.
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Wiirzen. Mit Balsamico abschmecken. Cocobohnen, Kartoffeln und breite Bohnen zugeben und
ca. 5 Minuten garen. Bohnenkraut untermischen und abschmecken. Kartoffelgemiise auf Teller
geben. Lammhaxe darauf platzieren, Chorizosauce zugeben und mit iibrigen Bohnenkrautblét-
tern garnieren.

Jorg Sackmann am 05. November 2013

Lamm-Karree 'Gdrtnerin Art' in Thymian, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarre:

400 g Lammkarree 75 ml Lammfond 75 ml Gemiisefond
150 ml Rotwein 2 TL Butter 1 EL eiskalte Butter
% TL Speisestirke 1 Bund Thymian 2 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Piiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 75 g Sahne 75 g Milch

50 g Butter 3 EL Barlauchpesto 1 Muskatnuss

Salz

Fiir das Friihlingsgemiise:

% Bund Friihlingszwiebeln 100 g Karotten % Kohlrabi

1 Mairiibe & 100 g 75 ml Gemiisefond 1 EL Butter

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Lamm das Lammkarree waschen und trockentupfen. Das Fleisch salzen, pfeffern und
von beiden Seiten kréftig in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und den Bratansatz mit den Fonds und dem Rotwein abléschen und bei mittlerer Hitze
reduzieren lassen. Noch einmal aufkochen lassen, zwei Essloffel Butter darunter rithren und mit
Stérke abbinden.

Fine Pfanne mit frischem Thymian auslegen und darauf das Fleisch geben. Das Lammkarree
mit Butterflocken belegen und im Ofen garen.

Fiir das Piiree die Kartoffeln schilen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser kochen. Ab-
schiitten und durch eine Presse driicken. Mit Sahne, Milch und Butter vermischen. Mit Salz und
Muskatnuss-Abrieb wiirzen und das Pesto unterheben.

Fiir das Friihlingsgemiise die Friihlingszwiebeln von der &ufleren Schale befreien, waschen und
schrig in etwa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. M6hren schélen und schrig in etwa einen
Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Kohlrabi und Riibchen waschen und schélen. Kohlrabigriin
beiseitelegen. Kohlrabi und Riibchen zuerst in etwa einen Zentimeter dicke Scheiben, dann in
ebenso breite Stifte. Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen. Mohren, Kohlrabi und
Riibchen darin zwei Minuten andiinsten. Fond angieflen, salzen und pfeffern. Alles aufkochen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze garen.

Friihlingszwiebeln zufiigen und weitere circa zehn Minuten garen. Kohlrabigriin fein hacken und
iiber das Gemiise streuen.

Das Lammkarree aus dem Ofen nehmen, in Koteletts teilen und mit dem Friihlingsgemiise und
dem Piiree auf Tellern anrichten, mit etwas Sauce betrdufeln und servieren.

Nelson Miiller am 08. April 2016
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Lamm-Karree auf Cassolette von Sommer-Gemiise

Fiir zwei Personen

400 g Lammkarree 4 Drillingskartoffeln 1 kleiner Kohlrabi

50 g Zuckerschoten 6 kleine Fingermthren 6 Stangen griiner Spargel
2 Knoblauchzehen 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

100 ml Gemiisefond 40 ml Olivenol 30 g Butter

Kerbel, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Lamm waschen und trocken tupfen.
Die Knoblauchzehen abziehen und etwas ausdriicken. Zwei Thymianzweige und einen Rosma-
rinzweig grob hacken und mit 20 Milliliter Olivendl in einer Schiissel vermengen. Das Fleisch
mit der Marinade einreiben und mit dem Knoblauch in einen Gefrierbeutel geben. Die Kar-
toffeln, den Kohlrabi, die Zuckerschoten, den Spargel und die Mohren waschen. Den Kohlrabi
und die Mohren schélen. Die Kartoffeln vierteln und die iibrigen Gemiisesorten in kleine Stiicke
schneiden. Einen Topf mit Wasser und etwas Salz aufsetzen. Die Kartoffeln in dem kochenden
Wasser bissfest garen, darauthin abgieflen und gut abtropfen lassen. Eine Pfanne mit dem iibrigen
Olivenol erhitzen und das Gemiise darin anschwitzen. Den Gemiisefond dazugeben. Auflerdem
einen Rosmarin- und einen Thymianzweig in die Pfanne legen. Die Kartoffeln dazugeben und
das Gemiise bissfest garen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss die Butter
unterschwenken. Das Lammfleisch aus der Marinade nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer heiflen Grillpfanne von allen Seiten anbraten. Die Marinade und den Knoblauch zu dem
Fleisch in die Pfanne geben. Das Lammkarree fiir etwa 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen
geben. Das Gemiise mit dem Sud auf einen tiefen Teller geben. Das Lamm aufschneiden und auf
dem Gemiise anrichten. Den frischen Kerbel zupfen und das Gericht damit garnieren.

Johann Lafer am 02. August 2013

Lamm-Karree auf cremiger Tomaten-Polenta und Zucchini

Fiir 2 Portionen

1 Lammkarree & ca. 700 g 50 g Polentagriel 1 Zucchini

3 getr. Ol-Tomatenfilets 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

2 Thymian- und Rosmarinzweige 1 Muskatnuss 4 Zitrone

300 ml Gemiisebriihe 1 EL Tomatenmark 100 ml Sahne
4 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Lamm mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivenol mit den Rosmarin-
und Thymianzweigen anbraten. Im Ofen bei 160 Grad zehn Minuten rosa gar ziehen lassen. Po-
lenta und Briihe in einen Topf geben und unter Riithren aufkochen lassen. Fiinf Minuten kécheln
lassen, Tomatenmark, Sahne und klein gewiirfelte Tomatenfilets unterrithren. Mit Muskat, Salz
und Pfeffer kréftig abschmecken. Zucchini ldngs halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Knob-
lauch und Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Zusammen in einer Pfanne im heiflen Olivendl
braun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Polenta und
Zucchini zusammen anrichten, Lamm aufschneiden und auf dem Gemiise servieren.

Steffen Henssler am 23. Mai 2013
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Lamm-Karree mit Artischocken, Paprika-Chorizo-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammkronen:

600 g Lammkarree 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Artischocken:

4 frische Artischocken 2 Tomaten 2 Knoblauchzehen
100 g Erbsen, TK-Ware 3 Zweige Basilikum 300 ml Gemiisefond
Olivenol 1 TL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Paprika-Chorizo-Schaum:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 roten Paprika

1 Chilischote 120 g Chorizo 2 EL Tomatenmark
250 ml Rinderfond 100 ml Sahne Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Lammkarrees waschen, trocken tupfen und mit Salz wiirzen. Etwas Olivenol erhitzen und
die Lammkarrees darin von beiden Seiten anbraten. Die Knoblauchzehe andriicken und dem
Rosmarin dazugeben und im Backofen circa 16 Minuten garen.

Die Artischocken putzen. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen und den Knoblauch im Ganzen
darin ohne Farbe anbraten. Die Artischockenbdden dazugeben und drei Minuten mitbraten. Die
Tomaten grob schneiden und zu den Artischocken geben mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Mit dem Fond aufgieflen und die Artischocken weich diinsten. Die Artischocken abgieflen
und den Fond reduzieren.

Die Artischocken in Spalten schneiden und in dem reduzierten Fond mit den Erbsen erwidrmen.
Mit der Butter einmontieren und den fein geschnittene Basilikum dazugeben.

Fiir den Paprika-Chorizo-Schaum die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden und
in etwas Olivenol anschwitzen. Bei der Paprika das Kerngehéuse entfernen, klein schneiden und
zu den Zwiebeln geben. Die Chorizo ebenfalls grob schneiden, dazugeben und fiinf Minuten aus-
lassen. Die Chilischote ldngs aufschneiden, die Kerne entfernen und kleinschneiden. Anschlieflend
das Tomatenmark und den kleingeschnittenen Chili dazugeben. Den Fond und wenig spéter die
Sahne dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufschdumen. Anschlieend durch ein Sieb
passieren und den Schaum warm stellen.

Das Lamm aufschneiden und auf den Artischockenragout anrichten. Den Paprika-Chorizo- Schaum
erneut aufmixen und direkt zu dem Lamm geben und servieren.

Alexander Kumptner am 17. Juli 2015
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Lamm-Karree mit Erdnuss-Chilikruste und buntem Spargel

Fiir vier Portionen
Fiir das Karee:

2 Lammbkarrees (a 330-400 g) 4 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Salz, Chili 1 TL Olivenol

Fiir die Kruste:

100 g Butter (zimmerwarm) 1 EL Erdnussbutter 2 Scheiben Toastbrot ohne Rinde
1 Eigelb ( Klasse S) 1 TL Chiliwtirfel 20 g gerostete Erdniisse
Salz

Fiir den Spargel:

4 Stangen weiflen Spargel 4 Stangen griinen Spargel 1 rote Zwiebel

50 g Ingwer 1 rote Peperoni 100 g Zuckerschoten

3 Bund Radieschen 2 TL helle Sojasauce 1 TL Ahornsirup

25 ml Erdnussol feines Salz

Fiir das Anrichten:

50 ml Olivensl 2 Schalen griine Shisokresse

Fiir das Karree, Knoblauch schilen und in Streifen schneiden. Das Ol in der Pfanne erhitzen,
Fleisch mit Salz wiirzen und von beiden Seiten zusammen mit Krdutern und Knoblauch anbra-
ten. Die Karrees auf ein Backofengitter legen, mit Chili wiirzen und bei circa 120 Grad Ober/
Unterhitze 12 bis 15 Minuten garen. Die Butter mit Hilfe einer Kiichenmaschine mehrere Minuten
dickschaumig aufschlagen. Das Toastbrot fein mahlen und zusammen mit Erdnussbutter, Eigelb,
Erdniissen, Chili und der Butter vermengen. Anschlieend mit Salz wiirzen. Die Masse zwischen
Frischhaltefolie diinn aufstreichen und kalt stellen. Den weiflen Spargel rundherum abschélen,
Kopfe aussparen und circa einen Zentimeter der holzigen Enden abschneiden. Die Bliitenansétze
des griinen Spargels entfernen und ebenso kiirzen. Griinen und weilen Spargel der Lange nach
mit einem Sparschéler abschélen. Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Ingwer schélen und
fein wiirfeln. Die Peperoni halbieren, entkernen und ebenso wiirfeln. Zuckerschoten ebenso in
Streifen schneiden. Radieschen waschen und mit schonem Blattgriin halbieren. Das Erdnussél
in einem Wok oder Pfanne erhitzen und Schalotten und Spargel darin drei Minuten heifl anbra-
ten. Ingwer, Chili und Radieschen zugeben und kurz mit garen. Zum Schluss die Zuckerschoten
zugeben und mit Sojasauce, Ahornsirup und Salz wiirzen. Das Gemiise sollte noch Biss haben.
Zum Servieren die Kruste portionieren, Folie abziehen und auf die Karrees legen. Anschlieffend
bei circa 200 Grad unter dem Backofengrill goldbraun gratinieren. Das Gemiise mittig auf die
Teller verteilen, jeweils zwei gratinierte Koteletts darauf legen und mit restlichem Sud, Olivendl
sowie Shisokresse vollenden.

Johann Lafer am 26. April 2014
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Lamm-Karree mit geschmelzten Bohnen und Orient-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

2 Lammbkarrees, a 300 6 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die geschmelzten Bohnen:

150 g Keniabohnen 150 g breite Bohnen 3 Bund Bohnenkraut
100 g Pankomehl 100 g Butter 2 g Piment-d’Espelette
1 Muskatnuss Zucker Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die orientalischen Tomaten:

6 Kirschtomaten, mit Griin 2 g Kreuzkiimmel (ganz) 50 ml franzosischer Wermut
50 ml Lammfond 3 Zweige Koriander 3 Zweige Basilikum

2 g Curry Anapurna 50 ml Olivendl 1 EL Kubebenpfeffer

1 EL Korianderkorner 2 Sternanis 2 frische Lorbeerblétter
Fiir die Garnitur:

2 Blatter Friihlingsrollenteig 1 Ei Kreuzkiimmel

Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Backofen auf 190 Grad
Ober-/Unterhitze einstellen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Lammkarree dieses von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Oli-
venol erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Den Knoblauch abziehen und zerdriicken und
zusammen mit dem Rosmarin im Backofen auf dem Gitter rosa garen.

Fiir die geschmelzten Bohnen beide Bohnensorten putzen und im Salzwasser mit dem Bohnen-
kraut blanchieren. Etwas Bohnenkraut beiseitelegen und erst zum Schluss dazugeben. Fiir die
orientalischen Tomaten die Kirschtomaten unten kreuzférmig einschneiden und in dem Olivenol
zusammen mit dem Sternanis, den Lorbeerbldttern, den Korianderkérnern, dem Kreuzkiimmel
und dem Kubebenpfeffer anbraten. Mit dem Wermut und dem Lammfond abléschen. Den Kori-
ander und das Basilikum hinzufiigen und im 190 Grad heiflen Backofen zehn Minuten schmoren.
Mit dem Currypulver abschmecken.

Fiir die Garnitur das Ei verquirlen und den Friihlingsrollenteig diinn damit bestreichen. Mit
dem Kreuzkiimmel aus der Miihle sowie Salz wiirzen und im 190 Grad heiflen Backofen goldgelb
backen. Anschlieflend in Stiicke brechen und dekorativ anrichten.

Unmittelbar vor dem Servieren fiir die Bohnen die Butter in einem flachen Topf schmelzen und
das Panko darin anrosten. Leicht mit Salz sowie Muskat wiirzen und die blanchierten Bohnen
mit dem restlichen Bohnenkraut darin schwenken.

Das Lammkarree mit den geschmelzten Bohnen und den orientalischen Tomaten auf Tellern
anrichten, mit dem Friihlingsrollenteig garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 10. Juli 2015
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Lamm-Karree mit Kartoffel-Steinpilz-Pfanne und Babyspinat

Fiir 4 Portionen
2 Lammkarrees a ca. 500 g 500 g kl. festk. Kartoffeln Salz

400 g Steinpilze 1 rote Spitzpaprika 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen % Bund glatte Petersilie 4 Bund Basilikum
400 g junger Spinat 3 Bund Rucola 7 EL Olivenol
Pfeffer 50 g ital. Hartkése

Die Lammkarrees von Fett und Silberhduten befreien, die Knochen putzen. Die Kartoffeln wa-
schen, mit ausreichend Wasser und ein EL Salz in einem Topf aufkochen und etwa 20 Minuten
weich garen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit die Steinpilze putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und
in Stiicke schneiden. Die Paprika waschen, ldngs halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in
Streifen schneiden. Eine Schalotte und den Knoblauch schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Petersilie und Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Bldtter von den Sténgeln zupfen
und fein schneiden. Spinat und Rucola sortenweise verlesen, waschen und trocken schleudern.
Den Rucola in kleine Stiicke zupfen oder schneiden.

Die Kartoffeln abgieBen, ausdampfen lassen und halbieren. Zwei EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
Kartoffeln, Steinpilze, Knoblauch und Spitzpaprika darin bei mittlerer bis starker Hitze rund-
herum anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Petersilie und Basilikum unterheben.

FEin EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin bei mittlerer Hitze glasig an-
schwitzen. Den Babyspinat dazugeben und die Blatter zusammenfallen lassen. Mit Rucola und
Kése verfeinern. Zwei EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Lammkarrees
darin rundherum bei mittlerer Hitze von jeder Seite zwei Minuten anbraten. Die Karrees im
heiflen Ofen auf mittlerer Schiene 12-15 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit die restlichen zwei Schalotten schilen und lings halbieren. In einer sepa-
raten Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Schalottenhilften darin bei starker Hitze
anbraten. Mit dem Rotwein abloschen und die Fliissigkeit bei mittlerer Hitze 10 Minuten ein-
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz ziehen lassen. Die Lammkarrees aus dem
Ofen nehmen und kurz ruhen lassen, dann portionieren.

Die Kartoffel-Steinpilz-Pfanne auf Teller verteilen, die Lammkarrees anlegen, mit der Schalotten-
Rotwein-Reduktion betrédufeln und den Spinat dazu angerichtet servieren.

Frank Rosin am 07. Mai 2018
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Lamm-Karree mit Krduter-Knédeln und Spargel

Fiir zwei Personen

Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree a 400 g 2 Knoblauchzehen 1 TL grober Dijon-Senf
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kriuterknddel:

1 Bund Frankfurter Krduter 2 Brotchen, vom Vortag 2 Schalotten

1 Ei 100 ml Milch 1 Muskatnuss
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Spargel:

1 Bund weifler Spargel 1 Orange 20 g Butter

1 EL Honig 2 EL Olivenol Chiliflocken

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Frankfurter Kriuter fiir die Knédel waschen, trocken tupfen und die Blédtter vom Stiel ab-
zupfen. Die Stiele fiir das Lammkarree beiseitelegen.

Das Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Senf bestreichen. Die Knoblauchze-
hen halbieren und zusammen mit den Krauterstielen auf das Fleisch legen. Dieses fiir 20 Minuten
in den Ofen geben.

Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Sieden bringen. Einige Blitter der Frankfurter
Kréuter fiir die Garnitur beiseitelegen, den Rest fiir die Knodel fein hacken. Die Schalotten ab-
ziehen und klein wiirfeln. Zusammen mit der Milch in einem Topf aufkochen.

Die Brotchen klein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die heifle Milch dariiber gieflen und
gehackten Kriuter und das Ei ebenfalls dazugeben. Die Masse mit Salz, Pfeffer und ein wenig
Abrieb der Muskatnuss abschmecken. Alles gut vermengen und sechs Knodel daraus formen.
Diese fiir fiinf Minuten im Wasser ziehen lassen.

Fiir den Spargel eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den Spargel schélen und das untere Drittel
abschneiden. Anschlielend in schrige, zwei Zentimeter lange Stiicke, schneiden. Die Spargel-
stiicke drei Minuten in der Pfanne anbraten. Die Schale der Orange abreiben und anschlieflend
halbieren und auspressen. Den Spargel mit dem Orangensaft abléschen und mit Orangenabrieb
verfeinern. Den Honig dazugeben und alles mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Den Spargel
in dem Sud bissfest garen. In einer zweiten Pfanne die Butter erhitzen. Den Spargel kurz vor
dem Anrichten in der Butter schwenken. Den Sud aufbewahren.

Fiir das Lammkarree eine Pfanne mit dem Olivendl erhitzen. Das Fleisch aus dem Ofen neh-
men, die Krauter entfernen und eine Minute scharf in der Pfanne anbraten. Anschliefend in vier
Stiicke schneiden.

Das Lammkarree mit Krauterknédeln und gebratenem Spargel auf Tellern anrichten, mit dem
Sud aufgieflen und servieren.

Johann Lafer am 05. Juni 2015
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Lamm-Karree mit Krduter-Kruste und gebratenem Spargel

Fiir 4 Personen

Lamm:

3 Lammkarrees Salz und Pfeffer Olivenol

2 EL Semmelbrosel 1 EL Parmesan 1 EL zimmerwarme Butter
3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 3 Bund Thymian

3 Zweige glatte Petersilie 5 Bléatter Salbei
Lamm-Honig-Sof3e:

1 kg Lamm-Abschnitte 2 Mohren 1 Knollensellerie

1 Stange Lauch 2 Schalotten 141 Wasser

1 1 Weiiwein 1 TL Honig Salz und Pfeffer
Spargel mit Tomaten:

3 kg Spargel 3 Tomaten 1 Bund Basilikum
Olivenol, Butter 1 Zitronensaft Zucker, Salz, Pfeffer
Kartoffelpiiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln =~ 6 Zehen Knoblauch 0,2 1 Milch

0,2 1 Sahne 50 g Butter Olivenol, Muskatnuss

Salz und Pfeffer

Lamm:

Lammkarrees von Sehnen und Héuten befreien. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin ungewiirzt von allen Seiten kréaftig anbraten. Lammkarrees aus der Pfanne nehmen, pfef-
fern, salzen und abkiihlen lassen. Alle Krduter von den Stielen zupfen und sehr fein hacken.
Knoblauchzehen pellen und pressen. Parmesan, Semmelbrosel und Butter in eine Schiissel ge-
ben und mit den Kréautern und Knoblauch gut verkneten, bis eine feste und geschmeidige Masse
entsteht. Mit einer kleinen Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Die Paste diinn (ca. 2 bis 3 mm) auf
die angebratenen Fleischstiicke streichen.

Die Lammkarrees auf ein Backblech legen und im Ofen bei 140 Grad zehn bis zwolf Minuten
medium beziehungsweise rosa braten. Die Innentemperatur sollte dann etwa 60 Grad erreichen.
Die Lammkarrees, je nach Grofle, in drei bis vier Stiicke teilen und mit dem Spargel, der Sofe
und dem Kartoffel-Knoblauchpiiree servieren.

Lamm-Honig-Sof3e:

Gemiise sdubern und in grobe Wiirfel oder Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne mit
hohem Rand erhitzen und die Lammknochen von allen Seiten anbraten. Nach einigen Minuten
das Gemiise hinzufiigen und ebenfalls rosten. Etwa einen Liter Wasser und den Wein in die
Pfanne gieflen und alles kochen lassen, bis zwei Drittel der Fliissigkeit verdampft sind. Dann das
restliche Wasser dazugieflen, vielleicht auch noch etwas Wein dazugeben, die Hitze reduzieren
und den Fond mindestens eine Stunde kdcheln lassen. Durch ein Sieb gieflen und Knochen und
Gemiise auffangen. Den Fond wieder um die Hilfte reduzieren, bis er eine simige Konsistenz
bekommt. Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargel mit Tomaten:

Den Spargel schélen, die trockenen Schnittstellen entfernen, dann mit einem Schrégschnitt in
circa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse
und den Stilansatz entfernen, dann die Tomatenviertel in Streifen schneiden. Olivendl und But-
ter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Spargelscheiben darin zwei bis drei Minuten
braten, mit etwas Zucker, Pfeffer und Salz wiirzen. Erst wenn der Spargel gar ist, die Tomaten-
scheiben hinzufiigen und kurz erwirmen. Wer mag, gibt noch einen Spritzer Zitronensaft oder
Essig dazu. Die Basilikumblétter von den Stielen zupfen und grof3ziigig iiber den Spargel streuen.
Das Gemiise ist entweder als Vorspeise oder als Beilage zum Lammkarree geeignet.
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Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen und teilen. Die Knoblauchknollen enthéiuten. Die Kartoffeln und den
Knoblauch zusammen weich kochen, dann in ein Sieb gieflen und etwas ausdampfen lassen.
Butter, Sahne und Milch in den Topf geben und erhitzen. Die gekochten Kartoffeln und den
Knoblauch dazugeben und alles gut zerstampfen und verriihren, bis ein geschmeidiges Piiree
entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem Schuss Olivenol wiirzen.

Rainer Sass am 16. Mai 2015

Lamm-Karree mit Krduter-Kruste, Erbsen-Kartoffel-Piiree

Fiir vier Portionen
500 g mehligk. Kartoffeln 500 g grobes Meersalz 1 Bund gemischte Kriuter

100 g Toastbrot 70 g Butter 700 g Lammkarree
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

3 Knoblauchzehen 4 Bund Thymian 3 Bund Rosmarin
3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 350 g TK-Erbsen
30 g Butter 200 ml Gefliigelfond Salz

Muskatnuss 100 ml Milch 50 g Butter

150 g Zuckerschoten 3 EL Olivenol 1 Zitrone
Erbsensprossen

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen und auf einem Backblech
auf dem Salz verteilen. In 45 Minuten weich garen.

Die Krauter abbrausen und trockentupfen. Die Blitter von den Stielen zupfen. Das Toastbrot
entrinden und in einer Kiichenmaschine mit den Kriutern fein mahlen. Die Butter mit einer Pri-
se Salz schaumig rithren und das Kriauter-Toastbrot, unterrithren. Die Krauterbutter in einen
Gefrierbeutel fiillen, 3 mm diinn ausstreichen und kalt stellen.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Lammkaree mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne im heilen Olivendl von allen Seiten anbraten. Halbierte Knoblauchzehen und die
Thymian- und Rosmarinzweige beim Anbraten mit zugeben. Die Lammkarrees auf ein Ofen-
gitter legen und mit der Kriuterkruste bedecken. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten
garen. Anschlieffend aus dem Ofen nehmen.

Die Butter auf Grofle der des Fleischs zurechtschneiden, Folie abziehen und auflegen. Im Backofen
bei zugeschalteter Grillfunktion (ca. 230 Grad) goldbraun gratinieren. Das Fleisch anschlielend
noch 5 Minuten ruhen lassen.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Die Hélfte davon mit den Erbsen zu-
sammen in der Butter anschwitzen. Gefligelfond angieflen und 10 Minuten kécheln lassen. Die
Milch mit der Butter aufkochen und mit Salz und Muskat wiirzen. Die Kartoffeln durch eine
Presse driicken und mit der Milch verriithren. Die Erbsen samt der Fliissigkeit fein piirieren und
unter die Kartoffeln mischen. Zuletzt nochmal mit Salz und Muskat abschmecken.

Die Zuckerschoten waschen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, tibrige Schalotten und Knoblauch
und die Zuckerschoten darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Erbsen-
sprossen mit unter die Zuckerschoten mischen.

Zum Anrichten die Lammkarrees in Tranchen schneiden und auf einer Nocke Erbsenpiiree an-
richten. Die Zuckerschoten darauf geben und mit dem Sud betraufeln.

Johann Lafer am 03. September 2016

56



Lamm-Karree mit Sauce Choron, Poweraden, Pommes Pont-Neuf

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Lammkarrees & 220 g 4 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Olivenol, Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 g Butter 8 EL trockener Weiflwein 2 EL Weilweinessig

1 Schalotte 2 EL Tomatenmark 2 Eier, Eigelb

3 Zweige Estragon 2 Zweige Kerbel 5 zerdriickte Pfefferkérner

1 Prise Cayennepfeffer  Salz
Fiir die Poweraden:

4 Poweraden 1 Zitrone, Abrieb 25 g Parmesan
4 EL Gefliigelfond Olivenol
Fiir die Pommes: 4 mehligk. Kartoffeln Blanc de Boeuf, Salz

Fiir das Fleisch: Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Lammkarrees vom Knochen
putzen, mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und rundum in einer Pfanne scharf anbraten. Das
Karree zusammen mit Rosmarin, Thymian und angedriicktem Knoblauch im Ofen 15 Minuten
rosa garen. Das Fleisch vor dem Tranchieren ruhen lassen. Die Schnittstelle mit Meersalz wiir-
zen.

Fiir die Sauce: Butter in einem kleinen Stieltopf bei niedriger Hitze schmelzen und briunen. So-
bald die Molke sich trennt und die Butter Bernsteinfarbe annimmt, die Butter durch ein Sieb mit
Passiertuch klaren. Aus Essig, Weifiwein, angedriickten Pfefferkérnern und gehackter Schalotte
einen wiirzigen Sud ko6cheln. Den Sud durch ein Sieb passieren und zusammen mit Eigelb und
2 EL kaltem Wasser in einem Anschlagkessel iiber einem Wasserbad aufschlagen. Butter zuerst
tropfenweise unterheben, spéter im diinnen Strahl. Mit angewédrmtem Tomatenmark verfeinern
und mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen. Kerbel und Estragon abbrausen, trockenwedeln, zup-
fen und unterheben.

Fiir die Poweraden: Die Poweraden von den dufleren Bldttern befreien und die Stiele putzen.
Halbieren und mit einem Parisiennel6ffel das Stroh entfernen. In einer Pfanne mit wenig Oli-
venol auf der Schnittseite mit Farbe anbraten, mit Gefliigelfond abléschen und abgedeckt weich
schmoren.

Mit gehobeltem Parmesan, Zitronenabrieb und Olivendl glasieren.

Fiir die Pommes: Die Fritteuse auf 130 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen und in
1 4 cm dicke und etwa 5 bis 6 cm lange Stibe schneiden. Die Kartoffelstéibchen in einer Fritteuse
mit Blanc de Boeuf bei 130 Grad etwa 8 Minuten vorfrittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Fritteuse hoher schalten und die Pommes bei 170 Grad goldgelb und knusprig ausba-
cken. Die Pommes wieder abtropfen lassen und kriftig salzen. Damit selbstgemachte Pommes —
oder in diesem Fall die etwas dickeren Briickenpfeiler-Kartoffeln — auflen kross und innen wun-
derbar cremig werden, frittiert man die Kartoffelstdbchenbei geringerer Temperatur vor.

Das rosa gebratene Lammkarree mit Sauce Choron, Poweraden und Pommes Pont-Neuf auf
Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 20. April 2018
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Lamm-Karree mit Tomaten-Kruste, Bohnen-Pfifferling-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree, 8 Rippchen 1 Zweig Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Zehen Knoblauch 150 ml Olivenol Rapsol

Muskatnuss Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Kruste:

20 g getrocknete Tomaten 1 Ei 50 g Panko

50 g Butter 1 TL Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin

Fiir das Gewiirzol:

1 Zweig Bohnenkraut 4 Zimtstange 20 Fenchelsamen

10 Korianderkorner 5 schwarze Pfefferkorner 50 ml kaltgepresstes Olivendl

10 ml dunkler Aceto Balsamico

Fiir das Gemiise:

200 g breite Bohnen 100 g Pfifferlinge 2 Schalotten

% Bund Bohnenkraut 2 EL Rapsol 1 EL Creme-fraiche
Fiir die Garnitur:

3 Bund Bohnenkraut

Fiir das Lammkarree: Den Ofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Lammkarree abwaschen und
trocken tupfen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch, Thymian, Rosmarin, Mus-
kat, Zucker und Olivendl vermengen und eine Marinade herstellen. Lammkarree mit Marinade
bestreichen. In einer Pfanne in Butter mit Knoblauch und Rosmarin erhitzen und das Fleisch
von allen Seiten scharf anbraten.

Fiir die Kruste: Das Fi anschlagen und Eiweifl vom Eigelb trennen. Butter in einem Mixer
schaumig schlagen. Getrocknete Tomaten hacken und mit Butter und Tomatenmark in einer
Schiissel vermengen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln, 10 Nadeln abzupfen und zu der
Tomatenbutter geben. Eigelb und Panko unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Lammkarree aus der Pfanne nehmen und auf ein Backblech mit Backpapier geben und in den
Ofen geben. Nach 10 Minuten Garzeit das Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit der Kruste
belegen. Ofen auf Grillfunktion und 220 Grad schalten und 10 Minuten goldbraun gratinieren.
Ruhen lassen und in einzelne Stiele teilen.

Fiir das Gewiirzol: Fiir das Gewiirzol Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
Zimt, Fenchel, Koriander und Pfeffer ohne Fett in einer Pfanne behutsam résten und danach im
Morser zerkleinern. Mit Olivendl, Bohnenkraut und Balsamico abschmecken.

Fiir das Gemiise: Das Bohnenkraut abbrausen. Pfifferlinge putzen. Schalotten abziehen und klein
wiirfeln. Die Bohnen waschen und in einem Topf in Salzwasser zusammen mit dem Bohnenkraut
bissfest kochen. Pfifferlinge und Schalotten in Rapsol in einer Pfanne scharf anbraten, wiirzen
mit Salz und Pfeffer. Zum Schluss die blanchierten Bohnen unterziehen, nochmals durchschwen-
ken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Creme fraiche unterheben.

Fiir die Garnitur: Das Bohnenkraut abbrausen und trockenwedeln. Das rosa gebratene Lamm-
karree mit Tomatenkruste, und Bohnen- Pfifferling-Gemiise auf einem Teller anrichten, mit Boh-
nenkraut garnieren, mit dem Gewiirzol betrdufeln und servieren.

Mario Kotaska am 23. Juni 2017
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Lamm-Karree mit Tomaten-Oliven-Kruste

Fiir 4 Personen

1,2 kg Lammkarree Meersalz 68 EL Olivenol

einige Zweige Rosmarin 5 Zehen Knoblauch Pfeffer

50 g schwarze Oliven 50 g getr. Ol-Tomaten 200 g Kirschtomaten
3 Zweige Thymian 2 Stiele glatte Petersilie 1 Scheibe Toastbrot
30 g geriebener Parmesan 2 gelbe Paprikaschoten 2 rote Paprikaschoten
2 rote Zwiebeln 34 Stiele Basilikum 1 EL Kapern

Piment d’espelette

Backofen auf 140 Grad vorheizen. In einem Briiter oder einer Pfanne drei Essloffel Ol erhitzen.
Lammkarree salzen und darin auf der Fleischseite anbraten. Wenden und mit Pfeffer wiirzen.
Rosmarin und drei angedriickte Knoblauchzehen dazugeben und 15 bis 20 Minuten im Ofen ga-
ren. Inzwischen die entsteinten Oliven und die abgetropften getrockneten Tomaten fein hacken.
Frische Tomaten waschen, etwa 50 Gramm davon fein wiirfeln. Petersilien und Thymianblatter
abzupfen. Toastbrot entrinden und zerzupfen. Krauterblitter und Toast im Mixer zu Broseln
verarbeiten. Brosel mit Oliven, getrockneten, frischen gewiirfelten Tomaten und Parmesan ver-
mischen. Mit zwei bis drei Essloffeln Ol (von den eingelegten Tomaten) zu einer dicken Paste
verrithren und mit Pfeffer wiirzen. Paprika schélen, lings vierteln, entkernen und in Streifen
schneiden. Zwiebeln schilen, halbieren und ebenfalls in Streifen schneiden. Restlichen Knob-
lauch schiilen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne drei Essloffel Ol erhitzen und Zwiebeln
sowie Knoblauch darin andiinsten. Paprika hinzugeben, unter Riihren etwa fiinf Minuten an-
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt fiinf Minuten schmoren. Lammkarree aus
dem Ofen nehmen, den Ofengrill einschalten. Wiirzpaste auf dem Fleisch verteilen und zwei bis
drei Minuten iibergrillen. Kirschtomaten waschen, halbieren und unter die Peperonata mischen.
Basilikumblétter abzupfen, grob schneiden und unterheben. Peperonata mit Salz und Piment
d’Espelette abschmecken. Mit dem Lammkarree anrichten.

Tipp:

Wer die Haut der Paprika nicht vertriagt, kann sie problemlos mit einem scharfen Sparschiler
schélen.

Cornelia Poletto am 30. Marz 2014
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Lamm-Karree unter der Krduter-Kruste mit Bohnen-Panaché

Fiir 4 Personen

1 Bund gemischte Krauter 100 g Semmelbrosel 1 Eigelb

150 g weiche Butter Meersalz, Pfeffer 1 Lammriicken mit Knochen, 800 g
3 EL Olivenol 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Fiir das Bohnen Panaché:

300 g Buschbohnen 200 g frische dicke Bohnen 50 g getrocknete Tomaten

50 g Pinienkerne 1 EL Butter 2 Zweige Bohnenkraut

Salz, Pfeffer

Fiir die Kruste die gemischten Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Kriuter
mit den Semmelbroseln und dem Eigelb mischen. Mit der Butter verkneten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, zu einer Rolle formen, in Frischhalte eindrehen und durch kiihlen lassen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3-4 vorheizen).
Lammkarree parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit
2 EL Olivenodl von allen Seiten anbraten. Thymian- und Rosmarinzweig abspiilen, trocken schiit-
teln, zu dem Lamm in die Pfanne geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10-12 Minuten rosa garen,
herausnehmen und etwas ruhen lassen.

Die Bohnen putzen, in kochendem Salzwasser 10 Minuten garen, in Eiswasser abschrecken, ab-
tropfen lassen, trocken tupfen und in Rauten schneiden. Die dicken Bohnen, in kochendem
Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die d&uflere Haut entfernen.

Die Tomaten fein wiirfeln, Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Alle Bohnen und in ei-
ner Pfanne mit 1 EL Butter, Bohnenkraut, getrockneten Tomaten und Pinienkernen schwenken.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lamm in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol nachbraten, zum Schluss die Krauterkruste in
feinen Scheiben darauf legen und noch mal kurz im Ofen bei Oberhitze Farbe geben.

Das Lammkarree aufschneiden, mit etwas Meersalz bestreuen und auf den Bohnen anrichten.

Karlheinz Hauser am 23. Juni 2015
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Lamm-Karree, Paprika-Mus, Tapenade, Zucchini, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Limousin-Lammkarree a 220 g

Fiir die Zucchini:

1 Zucchini

Fiir das Mus:

2 rote Paprikas

1 TL Stérke

Olivenol

Fiir die Tapenade:

2 EL Taggiasca-Oliven
1 EL Aceto Balsamico
Olivenol

Fiir den Salat:

4 Bund Dill

4 Stangen Fenchelgriin

Pflanzenol
Olivenol

1 Amalfi-Zitrone, Abrieb
1 TL brauner Rohrzucker
grobes Meersalz

2 Zweige Thymian
4 TL brauner Zucker
grobes Meersalz

4 Bund Minze
2 Bete Mini-Basilikum

grobes Meersalz

grobes Meersalz

1 Zitrone

1 TL Piment d’Espelette
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
Piment-d’Espelette

1 Bund Melisse
4 EL Olivenol

grobes Meersalz

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen, trockentupfen, gut salzen und in einer Pfanne mit wenig Ol scharf anbra-
ten.

Das Karree im Ofen etwa 25 Minuten rosa fertig garen.

Fiir die Zucchini:

Die Zucchini schrig in Scheiben schneiden und mit Olivendl einreiben. Die Zucchini kréftig sal-
zen und von beiden Seiten in einer Grillpfanne kréftig grillen.

Fiir das Mus:

Die Paprika waschen, gut abtrocknen und in einer Fritteuse mit Ol etwa 5 Minuten bissfest
ausbacken. Die Paprika aus dem Ol nehmen, abtropfen und leicht abkiihlen lassen. Die Paprika
halbieren, schilen, den Strunk und Scheidewénde entfernen und zwei Hélften in einer Moulinette
cremig piirieren. Das Piiree in einem kleinen Topf aufkochen.

Die iibrigen Hélften in kleine Wiirfel schneiden und zum Piiree geben.

Fiir die Tapenade:

Oliven in einem kleinen Topf mit sprudelndem Wasser kurz vorblanchieren. Die Oliven abgieflen
und in Eiswasser abschrecken.

Die Oliven mit Thymian, abgezogenem Knoblauch, Balsamico, Zucker, Piment d’Espelette, Oli-
vendl und Salz in einer Moulinette zu einer cremigen Tapenade mixen.

Fiir den Salat:

Dill, Minze, Melisse und Fenchelgriin abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Den Mini-Basilikum mit einer Schere schneiden und mit den {ibrigen Krdutern mischen. Die
Kriuter mit Meersalz und Oliven6l marinieren.

Das Karree vom Limousine-Lamm mit Paprikamus, gebratener Zucchini und Kréuter-Salat auf
Tellern anrichten und servieren.

Christian Lohse am 27. April 2018
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Lamm-Kartoffel-Frikadellen

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln Salz 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3-4 EL Butterschmalz 1 Msp. Kurkuma

1 Msp. Kreuzkiimmel 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Koriander 1 Bio-Zitrone 500 g Lammfleisch

1 Ei 1 Salatgurke 250 g griech. Joghurt
1 Romanasalat 2-3 EL Olivendl

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abschiitten, pellen und leicht auskiihlen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz
anschwitzen, mit Kurkuma und Kreuzkiimmel wiirzen, anschliefend abkiihlen lassen. Petersilie,
Estragon und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Lammfleisch durch den Fleischwolf drehen, dann die Kartoffeln durch den Fleischwolf dre-
hen. Zum Gehackten die Zwiebeln, die Krauter, das Ei, Zitronenschale und etwas Salz geben
und alles gut vermischen. Aus der Masse kleine ovale Frikadellen formen und in einer Pfanne mit
2-3 EL Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten, dann in eine feuerfeste Form geben
und im vorgeheizten Ofen fertig garen. Die Gurke waschen und grob reiben oder raspeln, leicht
salzen und ein paar Minuten ziehen lassen. Dann gut ausdriicken und mit Joghurt mischen, mit
Salz abschmecken. Den Salat putzen, waschen, trocken schleudern und klein schneiden. In eine
Schiissel geben und mit etwas Zitronensaft, 2-3 EL Olivendl und Salz abschmecken.

Die Frikadellen mit Joghurt und Salat anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. August 2015

Lamm-Keule im Ganzen (Osterlamm)

Fiir 6 Personen
1 Lammkeule (ca. 1,8 Kg) 4 Bund Rosmarin 4 Bund Thymian

4 Bund Blattpetersilie 1 Bund Estragon 1 Zitrone
1 Orange 2 Zehen Knoblauch 2 EL Pflanzenol
3-4 EL Butter Salz, Pfeffer

Rosmarin, Thymian, Estragon und Petersilie von den Stielen zupfen, mischen und ggf. etwas
mit dem Messer zerkleinern. Die ausgeloste Lammkeule von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit den Krautern fiillen, mit zwei Essloffel Pflanzenol betrdufeln und straff in Frisch-
haltefolie sowie anschlieend in Alufolie (fiir den Halt) wickeln und auf einem Backgitter in der
mittleren Schiene des Backofens bei 90 Grad Umluft circa 2,5 — 3 Stunden garen. (Das Lamm ist
rosa gegart, wenn es eine Kerntemperatur von 56 Grad erreicht hat. Dies kontrollieren Sie am
besten mit einem digitalen Fleischthermometer!) Wenn die Lammkeule gegart ist, aus dem Ofen
nehmen, auspacken und in einer grolen Pfanne oder einem Bréter in aufschdumender Butter mit
Zitronen- sowie Orangenschale und zwei angedriickten Zehen Knoblauch von allen Seiten nach-
braten. Keule aus der Pfanne nehmen, zwei Minuten auf dem Schneidbrett entspannen lassen,
tranchieren und servieren.

Alexander Herrmann am 16. April 2014
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Lamm-Keule mit kleinen Kohlrouladen und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Lamm:

800 g Lammkeule Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
250 ml Lammfond 1 EL Butter

Fiir die Kohlrouladen:

1 kleiner Weiflkohl Salz 5 EL Butter

80 g Kastenweiflbrot 1 Tomate 8 schwarze Oliven

2 Schalotten 3 Stiele Blattpetersilie 3 Zweige Bohnenkraut
1 Ei Pfeffer 1 Prise Muskat

100 ml Gemiisebriihe

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz, Pfeffer 150 ml Milch
50 ml Olivenol 1 Prise Muskat

Fiir das Lamm:

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Lammkeule parieren und in
2-3 gleichméafig grofle Stiicke zuschneiden, evtl. binden. Die Fleischstiicke mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einem Briter mit 2 EL Oliventl von allen Seiten anbraten. Eine angedriickte
Knoblauchzehe, Thymian- und Rosmarinzweige zugeben und im vorgeheizten Ofen ohne Deckel
ca. 10-12 Minuten rosa braten. Dann die Fleischstiicke aus dem Ofen nehmen und etwas aus-
kiihlen lassen, die Backofentemperatur auf 70 Grad herunterschalten, dann das Fleisch wieder in
den Ofen geben und dort ca. 30 Minuten ruhen lassen. Den Bratensatz im Bréter mit Lammfond
abloschen, die Sauce auf die gewiinschte Konstistenz einkochen, durch ein Sieb passieren, mit 1
EL kalter Butter montieren und abschmecken.

Fiir die Kohlrouladen:

Den Strunk vom Kohlkopf herausschneiden und die Auflenblitter entfernen. Den Krautkopf in
einen Topf mit kochendem Salzwasser geben, bis sich die Bldtter ablosen lassen. Ca. 12 groflie
Blétter (fiir die Rouladenhiille) kalt abschrecken und auf einem Kiichentuch trocknen. Vom rest-
lichen Kohl 200 g in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Kohlstreifen
goldbraun glacieren und mit Salz wiirzen. Vom Brot die Rinde entfernen und das Brot in ca. 5
mm grofle Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun résten.
Die Tomate am Strunkansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbriithen, hduten, vierteln, ent-
kernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Die Oliven klein hacken. Die Schalotten
schiilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Tomatenwiirfel und
gehackte Oliven untermischen. Petersilie und Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Das Ei trennen. Eiweifl zu Schnee aufschlagen. Die angeschwitzten Kohlstreifen, das
angeschwitzte Gemdiise, gehackte Petersilie und Bohnenkraut mit dem Eigelb in eine Schiissel
geben und vermischen, die Brotwiirfel unterheben und die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken, zuletzt das geschlagene Eiweifl darunter heben. Auf die Kohlbldtter jeweils etwas
Fiillmasse geben und zu einer Roulade einschlagen. In einem Topf mit 2 EL Butter bei schwacher
Hitze die Kohlrouladen rundum anbraten. Mit der Briihe abléschen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze etwa 20 Minuten schmoren. Die gegarten Kohlrouladen herausnehmen, der entstandene
Bratenfond kann unter die Lammsauce gemischt werden.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Fiir das Piiree die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwas-
ser weich kochen. Milch und Olivenol erwédrmen. Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse
driicken. Milch und Olivendl unter die Kartoffeln mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
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abschmecken. Die Lammkeule aufschneiden und auf Tellern anrichten. Die Kohlroulade schén
platzieren und das Kartoffelpiiree als Nocke aufsetzen. Die Sauce angieflen und servieren.

Jorg Sackmann am 02. Oktober 2013

Lamm-Kichererbsen-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Lamm-Ragout:

150 g getr. Kichererbsen Salz 50 g Mandelkerne

2 rote Zwiebeln 2 Mohren, mittelgrof 600 g Lammfleisch

Olivenol Kreuzkiimmel gemahlene Bockshornkleesamen
Kurkuma 4 1 Gemiisebriihe 2 getrock. Limetten

1 Bund frischer Koriander Pfeffer
Fiir den persischen Reis:
250 g Reis Salz 1 EL Butter

Kichererbsen iiber Nacht mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag die Kichererbsen abgieflen, abspiilen und abtropfen lassen. In leicht gesalze-
nem Wasser dann ca. 1 Stunde weich kochen.

Den Reis griindlich unter flieBendem Wasser waschen und abtropfen lassen.

In einem groflen Topf reichlich Wasser aufkochen. Etwas Salz zugeben. Den gewaschenen Reis in
das kochende Wasser geben, umriithren und sobald das Wasser wieder aufkocht, eine Kiichenuhr
auf 7 Minuten Kochzeit einstellen. Reis garen.

Inzwischen Mandeln grob hacken, in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln auf
einem Teller auskiihlen lassen.

Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Mohren putzen, schilen und in kleine Stiicke schneiden.
Nach 7 Minuten Kochzeit den Reis wieder in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griind-
lich abspiilen.

In dem Topf 1 EL Butter schmelzen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf geben und zu
einem Kegel schichten. Den Reis dann zugedeckt bei kleinster Temperatureinstellung 20— 25
Minuten fertig démpfen.

Das Lammfleisch abspiilen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch darin portionsweise rundherum goldbraun an-
braten. Mit Salz, Kreuzkiimmel, Bockshornklee und Kurkuma wiirzen. Dann die Zwiebelwiirfel
zugeben und mitbraten. Mit der Briihe auffiillen, aufkochen lassen.

Die getrockneten Limetten anstechen oder andriicken, zugeben und alles zugedeckt ca. 20 Mi-
nuten sacht koécheln lassen.

Gegarte Kichererbsen abgieflen. Nach ca. 10 Minuten Schmorzeit Mohren und Kichererbsen
unter das Fleisch mischen und alles weitere 10-15 Minuten kécheln lassen. Zwischendurch gege-
benenfalls noch etwas Briithe angieflen.

Zum Ende der Schmorzeit das Ragout kurz offen schmoren, sodass die Fliissigkeit sdmig ein-
kocht.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und hacken.

Ragout mit Salz, Pfeffer und Gewiirzen abschmecken. Koriander und Mandeln zugeben. Ragout
und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 07. November 2018
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Lamm-Kotelett mit Pilz-Fdillung, Kartoffel-6ratin, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lamnmkoteletts:

2 Lammbkoteletts 4 90 g 2 Eier 100 g Mehl

100 g Semmelbrosel 50 g Mandelsplitter 200 ml neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Champignon-Fiillung:

100 g wilde Champignons 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Petersilie 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Lauch-Gratin:

300 g festkochende Kartoffeln 2 Knoblauchzehen 100 g Lauch

250 ml Sahne 100 g Parmesan Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir den Tomaten-Gurken-Salat:

2 Tomaten 1 Zitrone 4 Salatgurke

1 Bund Petersilie 1 EL gerost. weiler Sesam 2 TL fliissiger Honig

4 EL Olivenol

Fiir die Lammkoteletts: Die Lammkoteletts waschen, trockentupfen, in der Mitte aufschneiden,
aber nicht ganz durchschneiden. Fleisch zwischen zwei Klarsichtfolien auf ca. 3 cm klopfen.
Lammkoteletts mit Salz, Pfeffer wiirzen und mit der Pilz-Masse fiillen, zuklappen und in Mehl,
verquirltem Fi, Broseln mit Mandelsplittern panieren und in heiflem Fett so lange backen, bis
das Fleisch noch zartrosa ist (ca. 5 Minuten). Danach auf Kiichenpapier abtropfen und mit den
restlichen Zutaten anrichten.

Fiir die Champignon-Fiillung: Zwiebel abziehen, fein schneiden, in 1 EL Butter glasig anschwit-
zen. Pilze putzen, fein schneiden und zu den Zwiebeln geben. Rosmarin abbrausen, trockenwe-
deln, Nadeln fein hacken und zu Pilzen geben. Temperatur erh6hen und Pilze anbraten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, sehr fein hacken. Zitrone heify ab-
waschen und ca. die Hélfte der Schale abreiben. Petersilie und Zitronenabrieb unter Pilzmasse
heben und bis zum Fiillen kalt stellen.

Fiir das Kartoffel-Lauch-Gratin: Backofen auf 180 Grad vorheizen; mit Butter kleine Auflauffor-
men ausbuttern. Kartoffeln schélen, waschen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Lauch
putzen, waschen, trocknen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Sahne in einem Topf
mit den angedriickten Knoblauchzehe aufkochen und mit Salz, Muskatnuss abschmecken (leicht
iiberwiirzt). Lauch und Kartoffelscheiben Lage fiir Lage in die Formen schichten. Dazwischen
frisch geriebenen Parmesan geben. Wenn Form zu £ voll ist, mit Sahnemischung nicht ganz be-
decken. Abschliefflend mit reichlich Parmesan bestreuen. Fiir ca. 15 Minuten goldbraun backen.
Fiir den Tomaten-Gurken-Salat: Tomaten in heiflem Wasser blanchieren, in kaltem Wasser ab-
schrecken und hduten. Tomatenfilets in feine Wiirfel schneiden. Gurke schélen, entkernen und
ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter vom Stiel
zupfen. Aus Zitronensaft, Honig, Olivendl und gerdstetem Sesam ein Dressing anrithren. Kurz
vor Anrichten Petersilie mit Dressing und gewiirfeltem Gemiise vermischen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 21. Dezember 2018
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Lamm-Kotelett mit roter Zwiebel-Marmelade und Brot-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
2 Koteletts vom Eifellamm & 300 g 2 Zweige Zitronenthymian 1 Knoblauchzehe

50 ml Olivendl 100 ml O1 Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebelmarmelade:

4 rote Zwiebeln 100 g Zucker 100 ml roter Portwein
200 ml Rotwein 3 EL Himbeeressig 300 ml Gemiisefond
2-3 EL Lammjus 1 Lorbeerblatt Salz

Fiir den Brotsalat:

400 g Zwiebelbaguette 200 g Keniabohnen 500 g Kirschtomaten
2 rote Zwiebeln 3 Cavaillonmelone 50 g Kalamata-Oliven
2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 5 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

60 ml Olivenol 15 ml Balsamico-Essig 1 Bund Basilikum

1 Prise Zucker

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 100° C vorheizen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln, die Blattchen vom Stiel zupfen und fein schneiden. Den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Thymian und Knoblauch mischen. Die Lammkoteletts
waschen und mit Kiichenpapier abtupfen. Mit Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze je nach Dicke von jeder Seite
3 Minuten knusprig braten. Fleisch auf ein Rost legen und im Ofen ca. 10 Minuten fertig garen.
Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen und kurz ruhen lassen.

Fiir die Zwiebelmarmelade:

Zwiebeln abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Zucker in einer beschichteten Pfanne bei mitt-
lerer Hitze karamellisieren. Zwiebelwiirfel dazugeben. Mit Portwein, Rotwein und Himbeeressig
abloschen. Gemiisefond, Lorbeer und 1 Prise Salz dazugeben. Zwiebel ca. 10 Minuten weich
garen, bis der Sud fast vollsténdig eingekocht ist. Anschliefend den Lorbeer aus der Marmelade
entfernen und mit der Jus verfeinern. Zwiebelmarmelade abkiihlen lassen.

Fiir den Brotsalat:

Backofen auf 180 °C vorheizen. Baguette in Wiirfel schneiden. Backblech mit Backpapier auslegen
und Brotwiirfel darauf verteilen. Mit Olivendl betrdufeln. Thymian abbrausen und trockenwe-
deln. Knoblauch zerdriicken und mit Thymian dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brot im
heiflen Ofen etwa 10 Minuten knusprig résten.

In dieser Zeit Bohnen putzen und in reichlich kochendem Salzwasser 4 Minuten knackig garen.
Inzwischen Tomaten waschen, vierteln und Stielansatz entfernen. Zwiebeln abziehen, halbieren
und fein wiirfeln. Melone ohne Schale in mundgerechte Wiirfel schneiden. Bohnen abgieflen und
in Eiswasser abschrecken. Den Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen.
Brot aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Oliven halbieren. Brot, Bohnen, Tomaten,
Zwiebeln, Melone, Basilikum und Oliven in einer grofien Schiissel mischen. Ol und Essig ver-
quirlen. Mit 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Salat und Vinaigrette sorgfiltig
mischen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Juli 2018
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Lamm-Kotelett mit Tomaten-Bohnen-Ragout, Ofenkartoffeln

Fiir 4 Personen

12 kleine Kartoffeln 5 EL Olivenol Salz

Pfeffer 3 Zweige Zitronenthymian 2 Zweige Rosmarin
300 g griine Bohnen (frisch) 5 Tomaten 2 Schalotten

4 Knoblauchzehen 800 g Lammriicken mit Knochen 150 ml Rotwein
150 ml Lammfond 1/2 Bund glatte Petersilie 250 g Schafsjoghurt
2 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3).

Die Kartoffeln waschen und vierteln. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Kartoffeln darin
kurz anbraten, salzen und pfeffern.

Zitronenthymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und iiber den Kartoffeln abstrei-
fen. Dann die Kartoffeln in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
weich und goldbraun garen. Ab und zu wenden.

Die Bohnen putzen, d.h. an den Enden abschneiden und in einem Topf mit kochendem Salzwas-
ser garen. In kaltem Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen, schilen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Schalot-
ten und Knoblauch schélen, in Wiirfel schneiden.

Den Lammriicken so schneiden, dass aus drei kleinen Koteletts zwei Koteletts werden, indem
man jedes zweite Rippchen entfernt und das Fleisch anschlieBen ein bisschen plattiert. Fleisch
mit Salz und Pfeffer und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl scharf anbraten. Dann die Koteletts
warm stellen.

In einem Topf restliches Olivendl erhitzen, Schalotten und die Hilfte der Knoblauchwiirfel darin
anschwitzen. Tomaten dazugeben, mit dem Rotwein abloschen. Den Lammfond dazugeben und
um die Halfte einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Petersilie und restlichen Knoblauch unter den Schafsmilchjoghurt rithren und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Unter den Fond die Butter untermischen und die Bohnen zugeben.

Die Koteletts noch einmal kurz anbraten. Mit den Kartoffeln, dem Bohnen-Ragout und dem
Schafsjoghurt-Dip anrichten.

Otto Koch am 20. Juli 2017
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Lamm-Koteletts auf Stauden-Sellerie im Oliven-Sud

Fiir 2 Personen

250 g Staudensellerie 6 Schalotten 100 g kleine Champignons
8 griine Oliven 4 EL Olivenol 100 ml Gefliigelfond

1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer, Zucker Zitronensaft

1 Bund glatte Petersilie 6 Lammkoteletts (ca. 400g) Meersalz

60 g Pankomehl 50 g Butterschmalz

Staudensellerie waschen, putzen (die Blitter beiseite stellen) und in ca. 5 cm lange Stiicke
schneiden. Schalotten schilen und ldngs in Achtel schneiden. Champignons putzen und in di-
cke Scheiben schneiden. Oliven in kleine Wiirfel schneiden. 1 EL Olivendl erhitzen. Schalotten
darin andiinsten. Staudensellerie zugeben und mit Gefliigelfond auffiillen. Rosmarin zugeben.
Zugedeckt weich garen. In einer weiteren Pfanne, 1 EL Olivendl erhitzen. Champignons darin
anbraten und zum Staudensellerie geben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Petersilie
waschen, putzen und trockenschiitteln. Die Blitter von den stielen zupfen. Die Hilfte der Pe-
tersilienbldtter, Staudensellerieblédtter und Oliven zur Sellerie-Champignon-Mischung geben. 1
EL Olivendl unterrithren und alles abschmecken. Koteletts mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
Weiflbrot fein zerbroseln. Koteletts in 1 EL Olivendl und in den Broseln wenden. Butterschmalz
erhitzen, Lammkoteletts darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten goldbraun rosa braten. Mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Staudensellerie auf Teller
geben, Lammkoteletts darauf setzen. Mit iibrigen Petersilienblédttern garnieren.

Jorg Sackmann am 19. Mérz 2013
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Lamm-Koteletts mit Falafel und Harissa-Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammbkoteletts 2 EL Rapsol 1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig 1 Knoblauchzehe

Fiir die Falafel:

50 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g Kichererbsen (eingeweicht)
1 EL Olivenol 1 Prise Ras-el-Hanout 4 TL Dukkah

3 TL Anapurna-Currypulver 100 ml Gemiisefond 3 Bund Minze

% Bund Petersilie 2 EL braune Butter 2 Eigelb

50 ml Rapsol 1 kleine Ingwerknolle 1 Prise Zucker
Salz

Fiir den Joghurt:

150 g Joghurt 1 Zitrone 4 TL Harissa
Minze Salz Pfeffer

Die Schalotten schéilen und grob wiirfeln. Die Knoblauchzehe schilen und zerdriicken. Die Ge-
wiirze und die Krauter mit den Schalotten und dem Knoblauch in einem Essloffel Olivenol
anschwitzen, bis die Schalotten glasig sind.

Nun die Kichererbsen dazu geben. Mit Gemiisefond abléschen und etwa 45 Minuten koécheln
lassen, bis die Kichererbsen weich sind. Den Ingwer kleinschneiden und dazu geben. Mit etwas
Salz und Zucker abschmecken.

Wenn die Masse etwas abgekiihlt ist, die Eigelbe unterriihren. Kleine Béllchen formen und in
einer Fritteuse oder in einer groflen Pfanne mit Rapsol braten. Danach auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir den Harissa-Minz-Joghurt die Minze feinhacken und die Zitrone auspressen. Den Joghurt
mit der Minze und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Harissa abschmecken. Die Lammkoteletts
in einer grofen Pfanne mit dem Ol und dem Knoblauch von beiden Seiten anbraten. Thymian
und Rosmarin dazugeben.

Den Harissa-Minz-Joghurt auf zwei Teller streichen und je zwei Falafel darauf setzen. Je ein
Lammkotellet dazulegen und mit Petersilienbldttern garnieren.

Ali Giing6rmiis am 27. Mérz 2015
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Lamm-Koteletts mit gebackenen Bohnen

Fiir 4 Personen

250 g feine griine Bohnen Salz,Pfeffer 1 Zweig Bohnenkraut

5 EL Olivenol 2 Stiick Lammbkaree 3 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 4 EL Butter 100 ml Lammjus
Piment d’Espelette 4 Scheiben Parma-Schinken 4 Scheiben Emmentaler
100 g Mehl 2 Eigelb 100 g Semmelbrosel

1,5 1 Pflanzenol 20 Kirschtomaten

Keniabohnen waschen, putzen (Enden abschneiden) und in kochenden Salzwasser bissfest blan-
chieren. In Eiswasser abschrecken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Bohnenkraut abspiilen,
trockenschiitteln und hacken. Bohnen in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Bohnenkraut
und 3 EL Olivenol marinieren. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Lammkaree parieren, portio-
nieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol von allen Seiten
anbraten. Rosmarin, Thymian zugeben und 2 EL Butter zugeben. Das Fleisch damit betraufeln.
Alles in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten rosa garen. Den
Bratensatz in der Pfanne mit Lammjus abloschen, mit Piment d‘Espelette wiirzen und etwas
einkocheln lassen. Ubrige kalte Butter unterrithren und die Sauce damit binden. Den Parma-
Schinken und den Emmentaler aufeinander legen und die marinierten Bohnen portionsweise
darin einrollen. Die Bohnenréllchen zuerst in Mehl, dann in verquirltem Eigelb und zuletzt in
Semmelbroseln wenden. Pflanzendl erhitzen. Die Bohnenrollchen darin goldgelb frittieren, ab-
tropfen lassen. Die Enden abschneiden und die Roéllchen schriag halbieren. Tomaten abspiilen
und trockenreiben. Tomaten ebenfalls im Pflanzendl ca. 1 Minute frittieren. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Bohnen auf vorgewérmten Tellern mit Lamm, Sauce und Tomaten anrichten.
Dazu passen hervorragend in Olivendl gebratene, kleine Kartoffeln mit Schale.

Karlheinz Hauser am 23. September 2013
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Lamm-Koteletts mit Tomaten-Bulgur

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 100 ml Olivenol

1 TL Chiliflocken 12 Lammkoteletts 4 Strauchtomaten (mit Griin)
1 Fleischtomate 500 ml Hithnerbriihe 1/2 TL Bockshornkleesamen
1/2 TL Schwarzkiimmel 200 g Bulgur Salz

1 Bund Petersilie 1 EL Schwarzkiimmelél 1 EL Mandeln

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fine Zwiebel schilen und auf einer groben Reibe raspeln. Eine Knoblauchzehe schéilen und
andriicken. 50 ml Olivensl mit 1/2 TL Chiliflocken, der Knoblauchzehe und der geriebenen
Zwiebel mischen. Die Lammkoteletts mit der Zwiebelmasse einreiben, in eine flache Form legen
und in der Marinade etwas ziehen lassen. Die Strauchtomaten kurz in heifles Wasser geben,
die Haut abziehen, eine Kappe abschneiden und aushoéhlen. Fleischtomate waschen in Wiirfel
schneiden, mit den Resten der ausgehohlten Strauchtomate und der Briihe piirieren, dann pas-
sieren. Bockshornkleesamen und Schwarzkiimmel mérsern. Ubrige Zwiebel schélen, wiirfeln und
in einem Topf mit 1 EL Olivensl anschwitzen. Ubrige Chiliflocken, gemérserten Bockshornklee-
samen und Schwarzkiimmel zugeben, dann den Bulgur zugeben, kurz mit anschwitzen dann mit
der Tomaten-Briihe auffiillen, mit ein wenig Salz abschmecken. Ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Ubrigen Knoblauch schélen. Peter-
silie und Knoblauch mit Schwarzkiimmelol, ca. 3 EL Olivenol und Mandeln piirieren mit Salz
abschmecken. Die Gewiirze vom Lamm abstreifen und die Lammkoteletts in einer Grillpfanne
grillen. Bulgur abschmecken. Die ausgehthlten Tomaten zum Erhitzen kurz in kochendes Wasser
geben mit Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl wiirzen, Bulgur hineinfiillen. Die Lammkoteletts
mit gefiillten Tomaten anrichten, das Petersilienpesto angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. September 2015
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Lamm-Koteletts mit weile Bohnen-Basilikum-Mus

Fiir 4 Personen

Fiir das Mus:

200 g grofle, weile Bohnen 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 300 g Suppengriin

2 EL Olivenol 50 g Rauchspeck 1/2 L Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt 1 Thymianzweig 1 Rosmarinzweig

Salz, Pfeffer 2 Bund Basilikum

Fiir die Lammkoteletts:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Bohnenkraut
1 EL geriebenes Weiflbrot  Pfeffer, Salz 2 EL Olivenol

8 kleine Lammkoteletts

Fiir das Bohnen Basilikum-Mus:

Die Bohnen in ca. 1 Liter kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Am néchsten Tag Zwiebeln
und Knoblauch schéilen und wiirfeln. Suppengriin putzen, waschen und ebenfalls wiirfeln. Oli-
venol erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Suppengriin darin anbraten. Speck ebenfalls zugeben
und kurz mitbraten. Briihe zugeben und alles ca. 40 Minuten kocheln lassen. Bohnen abgieflen
und mit Lorbeer, Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer zu den Speckzwiebeln geben. Zugedeckt
ca.l 1/2 Stunden lang kocheln lassen. Den Speck herausnehmen, die Fliissigkeit etwas einkochen
lassen. Die Mischung durch die ,,Flotte Lotte* zu einem Piiree verarbeiten. Zuriick in den Topf
geben, kurz erwérmen und abschmecken.

Fiir die Lammkoteletts:

In der Zwischenzeit fiir die Lammkoteletts Schalotten und Knoblauch schéilen und fein hacken.
Bohnenkrautblidttchen von den Stielen zupfen. Die Blattchen fein hacken. Olivendl erhitzen.
Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Vom Herd nehmen, Bohnenkraut Wei3brot, Pfeffer
und Salz untermischen. Die Lammkotelettes pfeffern, salzen und in Olivenol, von beiden Seiten
jeweils 2 Minuten braten. Die Koteletts mit der Weilbrotmischung bedecken und unter dem hei-
Ben Backofengrill ca. 1 Minute goldbraun iibergrillen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Bohnenmus mit Basilikum mischen und mit dem Koteletts auf Tellern anrichten.

Vincent Klink am 18. Juli 2013
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Lamm-Lachs in Knoblauch-Buttermilch pochiert

Fiir 2 Portionen

2 Lammlachse 200 ml Fleischbriihe 400 ml Buttermilch

2 Zehnen Knoblauch 2 kleine weifle Zwiebeln 2 Blatt Lorbeer

4 Zweige Thymian 1 Zitrone 200 g TK Bohnenkerne
100 g Butter 50 g Mehl Olivenol, Meersalz, Pfeffer

50 g Mehl und 50 g zimmerwarme Butter mischen, verkneten und kalt stellen. Brithe und 300
ml Buttermilch in einem Topf zum Kochen bringen und mit der Mehlbutter binden. Zwiebeln
schélen, halbieren und in Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden.
Zwiebeln, Knoblauch und die Schale einer halben Zitrone in den Sud geben. Die Lammlach-
se halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den kochenden Buttermilchsud geben, vom Herd
nehmen und etwa 15-20 Minuten ziehen lassen, bis sie innen rosa sind. Die Bohnenkerne in ko-
chendem Salzwasser zwei Minuten blanchieren, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen
lassen. Die Auflenhaut der Bohnen anritzen und die griinen Bohnenkerne herausdriicken. Boh-
nenkerne in einer Pfanne mit Olivensl anschwenken und mit Meersalz abschmecken. Das gegarte
Lamm aus dem Sud nehmen, anschlielend den Sud durch ein Sieb passieren, erneut aufkochen,
die restliche kalte Buttermilch und zwei EL kalte Butter zugeben und mit Hilfe eines Piirier-
stabes schaumig aufmixen. Lamm in Tranchen schneiden, zusammen mit den Bohnen auf zwei
Tellern anrichten und mit dem Buttermilchschaum betraufeln.

Alexander Herrmann am 05. Mai 2014

Lamm-Lachs mit Kerbel-Pistazien-Kruste

Fiir 2 Portionen

2 Lammlachse 2 Scheiben Toastbrot 1 Bund Kerbel
50 g Pistazienkerne 1 EL Olivenol 80 g Butter
Salz, Pfeffer

Lammlachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heifien Olivendl von allen Seiten
anbraten. Beiseite stellen. Fiir die Kruste den Kerbel und die Pistazien fein hacken. Butter
mit einer Prise Salz schaumig schlagen. Toastbrot entrinden und in einer Kiichenmaschine fein
mahlen. Toastbrot, Kerbel und Pistazien unter die Butter rithren. Die Kruste diinn auf den
Lammlachs streichen und im Backofen bei 200 Grad circa fiinf Minuten gratinieren. Anschlieflend
fiinf Minuten ruhen lassen. Fleisch in Tranchen schneiden und servieren.

Steffen Henssler am 12. Marz 2013
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Lamm-Lachse mit Senf-Kruste

Fiir zwei Portionen

2 Lammlachse 2 EL Senf 5-6 EL Panko
50 ml Pflanzenol 1 EL Butter 2 Zweige Thymian
Meersalz

Die Lammlachse je auf einer Seite mit Salz wiirzen, mit Senf bestreichen und in einen Teller
oder eine flache Schiissel mit Panko oder Semmelbroseln driicken. Die Brotbrosel haften durch
den Senf am Fleisch.

Das Ol oder Butterschmalz in einer grofien, beschichteten Pfanne erhitzen, die Lammlachse
mit der Senfseite nach unten hineinlegen und bei mittlerer Hitze braten. Die ungewiirzte Seite
ebenfalls mit etwas Meersalz bestreuen, die Lammlachse wenden und von der Unterseite ebenfalls
braten.

Zuletzt einen Essloffel Butter in der Pfanne aufschdumen lassen (dabei keine Butter iiber die
Senfkruste flieflen lassen!), den Thymian zugeben, den Herd ausschalten und die Lammlachse in
der Resthitze gar ziehen lassen.

Alexander Herrmann am 27. April 2015
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Lamm-Medaillons mit Artischocken, Zucchini und Oliven

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
1 Lammlachs & 250 g 8 Scheiben Lardo 2 Zweige Rosmarin

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Artischocken:

4 junge Artischocken % Zitrone 2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini:

1 mittlere Zucchini 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 g Kalamata-Oliven 1 Sardellenfilet 1 TL Kapern

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Lammlachs waschen, trockentupfen und in vier gleiche Stiicke schneiden. Etwas platt
driicken und rund formen. Mit Pfeffer wiirzen und mit dem Lardo umwickeln. Mit einem halben
Zweig Rosmarin fixieren.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons von beiden Seiten goldbraun anbraten. Im
Ofen 10 Minuten fertig garen.

Fiir die Artischocken:

Die Artischocken von den dufleren Blédttern befreien, halbieren und die Blatter auf der Unterseite
mit einem kleinen Messer rundum abschneiden. Das ,,Artischocken-Heu* entfernen und rundum
zurecht schneiden.

Die Artischockenboden in Zitronenwasser lagern. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwe-
deln und fein hacken. Artischocken in eine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Artischocken mit den Krautern goldbraun bei niedriger Temperatur etwa 15 Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Zucchini:

Die Zucchini waschen und mit einem Sparschéler in lange Streifen schneiden. Schalotte und
Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Oliven, Sardelle und Kapern fein hacken. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Zucchini darin ca. 2 Minuten anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivenmischung zugeben und die Zucchini mit der Masse marinie-
ren.

Die Lamm-Medaillons mit Artischocken, Zucchini und Oliven auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Johann Lafer am 21. April 2017
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Lamm-Medaillons mit Barlauch-Kruste und Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 200 ml Lammfond 200 ml trockener Rotwein
2 Zweige Thymian 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g festk. Kartoffeln 300 g dicke Bohnenkerne (TK) 2 Schalotten

1 rote Paprika Butter Kalbsfond

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

60 g Weizenbrot Bérlauch 2 Eigelb

Salz Pfeffer 800 g Lammriicken
Olivendl

Fiir die Sauce Knoblauch schilen und durch eine Presse driicken oder fein hacken.

Knoblauch, Lammfond, Rotwein und Thymian in einen Topf geben. Offen etwa um die Hélfte
einkochen (reduzieren).

Wahrenddessen fiir das Gemiise Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 1 cm
feine Wiirfel schneiden.

Kartoffeln in reichlich kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abtropfen lassen.

Dicke Bohnen in kochendem Salzwasser 4 Minuten garen, in ein Sieb gieflen, abschrecken, ab-
tropfen lassen und aus den Hiuten driicken.

Schalotten abziehen und fein schneiden. Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und ebenfalls
in feine Wiirfel schneiden.

Fiir die Krauterkruste Weizenbrot fein reiben oder mixen.

Biérlauch abspiilen, trocken tupfen und sehr fein hacken.

Brosel, Eigelbe und Bérlauch vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch trocken tupfen, in gleichgrofie Medaillons schneiden. Medaillons mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Medaillons darin von beiden Seiten kurz scharf anbraten. In
eine Auflaufform setzen.

Die Krautermasse etwa 1 cm hoch auf die Medaillons auftragen

Fiir das Gemiise Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin andiinsten. Paprika zuge-
ben und diinsten.

Dann Kartoffeln und Bohnen zugeben, den Fond angieflen und offen kurz einkochen lassen. Ab-
schmecken.

Den Backofen auf Grillfunktion oder maximale Oberhitze vorheizen. Medaillons kurz iiberba-
cken, sodass das Fleisch Innen noch rosa ist.

Butter in kleinen Stiicken mit dem Schneebesen unter den Saucenansatz rithren, nicht mehr
kochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeweils zwei Medaillons und etwas Gemiise anrichten. Mit der Sauce umgielen und servieren.

Otto Koch am 18. April 2019
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Lamm-Paprika-Schaschlik auf buntem Reis

Fiir vier Portionen

600 g Lammlachse 1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote

2 Stiele Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 150 g Parboiled Reis

2 Stangen Friihlingszwiebeln 50 g Cashewkerne 50 g getrocknete Cranberries
100 g Gemiisemais 30 g Butter 100 g Créme-fraiche

2 EL Ajvar, scharf 1 TL Honig

Lammlachse in drei Zentimer grofle Wiirfel schneiden. Paprikaschoten waschen, entkernen und
ebenfalls in drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Lamm und Paprika abwechselnd auf vier
Holzspiefle stecken. Thymianblétter und Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen, Knoblauch
schilen und alles zusammen klein hacken. Kréuter-Knoblauchmischung mit dem Olivendl mi-
schen und die Spiefle damit bestreichen. Anschliefend zehn Minuten marinieren. Reis in einem
Topf mit 220 Millilitern Wasser und einer Prise Salz zum Kochen bringen. Sobald das Wasser
kocht, die Hitze auf kleinste Stufe reduzieren und den Reis bei geschlossenem Deckel etwa 15
Minuten (s. Packungsanweisung) gar ziehen lassen. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in
ein Zentimeter dicke Ringe schneiden. Cashewkerne grob hacken. Butter in einer Pfanne er-
hitzen, Friithlingszwiebeln, Cashewkerne, Cranberries und Mais darin anbraten. Fertig gegarten
Reis zugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Grillpfanne
gut vorheizen. SchaschlikspieBe mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der heiflen Pfanne von bei-
den Seiten zwei bis drei Minuten anbraten. Den Reis auf Tellern anrichten und jeweils einen
Spiel anlegen. Créme-fraiche mit Ajvar und Honig mischen, mit Salz wiirzen und als Dipp dazu
servieren.

Horst Lichter am 03. Mai 2014

77



Lamm-Pie

Fiir 4-6 Portionen

150 g Zwiebeln 80 g Mohre 80 g Sellerieknolle

80 g Lauch 2 Knoblauchzehen 600 g Lammfleisch

6 E1 Ol 20 g Butter 2 Lorbeerblétter

2 Stiick Bio-Zitronenschale 3 El Kiimmelsaat 1 El edelsiies Paprikapulver
Pfeffer 2 El Mehl 120 ml roter Portwein
500-700 ml Hithnerbriihe Salz 300 g Mehl

125 g Schweineschmalz 1 Ei (K. M)

Zwiebeln wiirfeln, Méhre und Sellerie schélen und fein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und
ebenfalls fein wiirfeln. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Fleisch in 3 cm grofle Wiirfel
schneiden.

4 El Ol in einem Briter erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze rundherum braun anbraten.
Fleisch aus dem Topf nehmen. 2 E1 Ol in den Briiter geben. Zwiebeln und Schmorgemiise darin
glasig braten. Butter zugeben und schmelzen lassen. Lorbeer, Zitronenschale, Knoblauch, Kiim-
mel und Paprikapulver zugeben, pfeffern.

2 El Mehl zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Portwein abléschen und vollsténdig einkochen
lassen. Fleisch zugeben und mit Briithe aufgieffen. Aufkochen und bei mittlerer Hitze bei halb
geoffnetem Deckel ca. 45 Min. garen, bis das Fleisch weich ist. Mit Salz wiirzen. Das Ragout bei
Raumtemperatur abkiihlen lassen, dann in eine Auflaufform (ca. 24 cm ) fiillen.

Fiir den Teig 250 g Mehl, Schmalz und 1 T1 Salz in einer Schiissel mit ca. 130 ml sehr kaltem
Wasser zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche
gut durchkneten. Flach driicken und in Folie gewickelt 20 Min. kalt stellen. Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche rund (ca. 28 cm @) ausrollen.

FEi verquirlen. Den Rand der Auflaufform damit bepinseln. Teig mithilfe des Rollholzes aufrollen
und tiber der Auflaufform wieder abrollen. Teigrander fest andriicken, die Oberfliche mit FEi
bepinseln.

Zuletzt in der Mitte des Teigs ein 13 cm grofies Loch ausstechen. Pie im heiflen Ofen bei 190
Grad auf der untersten Schiene 35 Min. backen (Umluft bei 170 Grad 20-25 Min.). Aus dem

Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, dann servieren.

Tim Maélzer am 05. April 2014

78



Lamm-Riicken auf orientalischem Paprika-Zucchini-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

300 g Lammlachs 1 Orange 1 Zitrone

1 Zehe Knoblauch 1 Wurzel Ingwer, ca. 1 cm 1 Schote Vanille, ca. 3 cm

5 Kardamomkapseln 1 Stange Zimt 1 TL Pflanzenol

2 EL mildes Olivenol mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zucchini

1 Aubergine 75 g stiickige Dosen-Tomaten 100 g passierte Dosen-Tomaten
1 Orange 1 Zwiebel 175 ml Gemdiisefond

1 TL fein geriebener Knoblauch 4 TL fein geriebener Ingwer 4 TL Réaucherpaprika

1 TL Ras el hanout 1 EL mildes Olivenol Zucker, Salz

Fiir die Garnitur:
4 Stangel Kerbel

Fiir das Lamm den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf die unterste Ein-
schubleiste ein tiefes Blech und dariiber ein Ofengitter schieben. Eine Pfanne bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen und etwas Pflanzendl mit einem Pinsel darin verteilen. Das Lammfleisch abbrau-
sen, trocken tupfen und von allen Seiten kurz anbraten. Anschlieflend auf das Ofengitter legen
und im vorgeheizten Backofen 25 Minuten rosa durchziehen lassen. Fiir das Gemdiise die Zwiebel
abziehen und ein Viertel davon in feine Wiirfel schneiden. Anschlieflend in einem Topf mit 50 Mil-
liliter Wasser weich garen, bis die gesamte Fliissigkeit verkocht ist. 75 Milliliter Gemiisefond und
die passierten Tomaten aus der Dose dazugeben und knapp unter dem Siedepunkt fiinf Minuten
ziehen lassen. Anschliefend mit einem Stabmixer piirieren. Ein paar Zesten von der Orangen-
schale abziehen. Die stiickigen Tomaten in die Sauce geben und mit Knoblauch, Ingwer und dem
Orangenabrieb wiirzen. Anschliefend mit Salz, Ras el hanout, Raucherpaprika und einer Prise
Zucker wiirzen und die Sauce warm halten. Die Zucchini und die Aubergine putzen, léings vier-
teln und in diinne Scheiben schneiden. Die {ibrige Zwiebel in mittelgrofie Stiicke schneiden. Die
Paprikaschoten waschen, entkernen und in Stiicke schneiden. Die restlichen 100 Milliliter Fond
in einer groflen Pfanne erhitzen. Aubergine, Zwiebel und Paprika darin bei mittlerer Hitze fiinf
Minuten diinsten. Dann die Zucchinischeiben dazugeben und alles weitere vier Minuten diinsten.
Den Gemiise-Mix in die Tomatensauce geben und knapp unter dem Siedepunkt fiinf Minuten
ziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten das Olivendl unterriihren. Fiir das Lamm eine Pfanne mit
Olivenol erhitzen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Einige Zesten von der
Zitrone und der Orange abreiben. Den Ingwer schiilen und zwei diinne Scheiben abschneiden. Die
Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Zimtstange zerdriicken und drei
kleine Splitter bei Seite legen. Die Kardamomkapseln andriicken. Anschliefend den Knoblauch,
den Zitronen- und Orangenabrieb, das Vanillemark, die Zimtsplitter und die Kardamomkapseln
in der Pfanne einige Minuten ziehen lassen. Den Lammriicken darin wenden und mit Chilisalz
wiirzen. Das Fleisch anschliefend in Scheiben schneiden. Das Paprikagemiise auf warmen Tellern
verteilen und den Lammriicken darauf anrichten. AnschlieBend mit etwas Kerbel garnieren und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. November 2014
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Lamm-Ricken im Salz-Mantel mit Ratatouille-Couscous

Fiir vier Portionen

Fiir das Lamm 2 Lammcarrée, a ca. 500 g 2 EL Olivenol

2 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige 2 Knoblauchzehen, angedriickt
1,5 kg Meersalz 2 Eiweifl Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 kleine Zucchini

1 kleine Aubergine 2 EL Olivensl 150 ml Tomatensaft

1 TL Zucker 200 ml Gemiisefond 200 g Instant Couscous

30 g Butter Fiir den Joghurt 0,5 Bund Minze

200 g Joghurt (10%) 0,5 TL Harissa-Paste 0,5 Zitrone

1 EL Bliitenhonig

Das Lammcarrée mit Pfeffer wiirzen und im heilen Oliventl zusammen mit den Krautern und
dem Knoblauch anbraten. Das Fleisch danach aus der Pfanne nehmen. Das Meersalz mit dem
leicht aufgeschlagenen Eiweil mischen. Ein Drittel davon auf ein Backblech verteilen. Das Lamm-
carrée mit den Krdutern und dem Knoblauch darauf geben und mit dem restlichen Salz umman-
teln. Im 140 Grad heiflen Backofen 30 bis 40 Minuten garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen
und zehn Minuten ruhen lassen. Fiir den Couscous den Knoblauch und die Zwiebel schilen. Die
Paprika halbieren und entkernen, die Zucchini und Aubergine waschen. Alles in kleine Wiirfel
schneiden und in dem heiflen Olivendtl anschwitzen. Mit Tomatensaft auffiillen, Zucker zugeben
und bei reduzierter Hitze circa zehn Minuten leise kécheln lassen. Dabei gelegentlich umriihren.
Mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken. Den Gemiisefond aufkochen, iiber den Couscous in
eine Schiissel gieflen und fiinf Minuten quellen lassen. Den Couscous mit Butter verfeinern und
mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken und warm halten. Fiir den Joghurt die Minze abbrau-
sen, trocken schiitteln und die Blédtter fein hacken. Die halbe Zitrone pressen. Nun den Joghurt
mit Harissa, Zitronensaft und Honig glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Lammcarrée
mit einem Messer aus der Salzkruste brechen, das Fleisch herausnehmen und auf ein Brett le-
gen. Falls n6tig, iiberschiissiges Salz abkratzen. Die einzelnen Koteletts herunterschneiden. Das
Ratatouille und den Couscous in die Mitte der Teller verteilen, die Joghurt-Minz-Sauce darum
verteilen, zuletzt die Lammkoteletts darauf anrichten.

Johann Lafer am 20. April 2013
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Lamm-Ricken in Gewiirz-Brosel, Salat-Pesto, Spargel-Gemdise

Fiir zwei Personen

Fiir den Lammriicken:

1 Lammlachs a 300 g 20 g gemahlene Haselniisse 50 g Pankobrosel

1 EL Lammgewtiirz 1 Bund Schnittlauch 1 TL mildes Chilisalz
1 TL neutrales Pflanzenol

Fiir das Pesto:

1 Kopfsalat 1 Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwerabrieb

1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 TL gebriaunte Pinienkerne 3 Bund glatte Petersilie

1 Muskatnuss 4 EL Olivenol 3 EL neutrales Pflanzenol
mildes Chilisalz Salz

Fiir den Spargel:

150 g weifler Spargel 150 g griiner Spargel 1 Knolle Ingwer a 1 ¢cm

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 4 EL Gemiisefond

3 TL Puderzucker 1 Vanilleschote 1 Muskatnuss

mildes Chilisalz

Fiir den Lammriicken:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Lammriicken waschen, trockentupfen, von Fett und Sehnen befreien und in einer Pfanne
mit Ol rundum anbraten. Das Filet auf das Backofengitter legen und im Ofen etwa 30 Minuten
garen. Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Die Brosel in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.
Gegen Ende die Haselniisse dazugeben und etwas mitrdsten, bis alles goldbraun ist. In eine
Schiissel fiillen, Lammgewtirz unterriihren, mit Chilisalz wiirzen, etwas abkiihlen lassen und den
Schnittlauch unterrithren. Den Lammriicken in den Gewiirzbréseln wenden und das Fleisch in
Stiicke schneiden.

Fiir das Pesto:

Die Salatblédtter waschen und trockenschleudern. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
zupfen. Die Petersilienblitter in kochendem Salzwasser blanchieren, in ein Sieb abgielen, kalt
abschrecken und mit den Hénden gut ausdriicken.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer schéilen und reiben. Die Salatblétter mit
Petersilie, Pinienkernen, Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale und -saft sowie beiden Olen in ein
Gefafl geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Spargel:

Den weiflen Spargel schilen, den griinen Spargel waschen und nur im unteren Drittel schélen.
Jeweils die holzigen Enden entfernen und die Spargelstangen schrig in Scheiben schneiden und
die Spitzen halbieren. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer schélen und
2 Scheiben abschneiden. Vanilleschote lings halbieren und mit dem Messerriicken das Mark
auskratzen. Den Puderzucker in einer Pfanne hell karamellisieren und beide Spargelsorten darin
andiinsten. Den Fond angieflen, mit einem Blatt Backpapier bedecken und den Spargel bei
milder Hitze 7 Minuten bissfest garen. Etwas Fond angieffen. Am Ende der Garzeit die Butter
unterrithren. Den Knoblauch mit Ingwer, Vanilleschote und -mark dazugeben, mit Chilisalz
und Muskatnuss wiirzen. Kurz ziehen lassen, dann Knoblauch, Ingwer und Vanilleschote wieder
entfernen. Das Lamm auf warme Teller legen. Das Spargelgemiise daneben anrichten und das
Pesto auflen herum traufeln.

Alfons Schuhbeck am 13. April 2017
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Lamm-Riicken mit Bohnen und Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir den Lammriicken:

2 kg Lammriicken mit Knochen 4 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Petersilie 3 Scheiben Weilbrot 1 EL weiche Butter

1 TL Senf 1 EL Madeira Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 100 ml Lammjus

Fiir die Polenta:

200 ml Milch 100 ml heller Kalbsfond 2 Zweige Rosmarin

1 Prise Muskat 1 EL Butter 4 EL Polenta (Maisgrief})

1 EL Mascarpone

Fiir die Bohnen:

200 g breite Bohnen Salz, Pfeffer 2 Schalotten
1 EL Butter 1 Prise Muskat

Backofen auf 220 Grad Oberhitze vorheizen.

Fiir die Polenta:

Milch, Kalbsfond und Rosmarin mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, aufkochen, durch ein Sieb
passieren und die Fliissigkeit in einem weiteren Topf auffangen. Dann zum Kochen bringen,
Butter zugeben und unter stédndigem Riihren die Polenta einstreuen. Dann auf kleiner Hitze
zugedeckt ca. 30-40 Minuten quellen lassen, dabei immer wieder umriihren.

Fiir die Bohnen:

In der Zwischenzeit die breiten Bohnen schrig in feine Streifen schneiden, in kochendem Salz-
wasser weich kochen und im Eiswasser abschrecken. Schalotten schilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Fiir den Lammriicken:

Die Lammriicken ausbeinen, das Fett entfernen und in 8 Medaillons portionieren. Fiir die Krau-
terkruste Thymian, Rosmarin und Petersilie waschen, trocken tupfen, die Bldttchen abzupfen
und in einem Cutter klein mixen. Das Weiflbrot sehr klein schneiden. Krauter, Butter und Senf
in eine Schiissel geben, gut durchkneten, Weilbrot zugeben und alles mit Madeira, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Lammmedaillons leicht salzen und in einer backofengeeigneten Pfanne
mit Olivendl von beiden Seiten braten. Mit der Kriutermasse bestreichen und fiir wenige Mi-
nuten in dem vorgeheizten Ofen gratinieren, bis die Kruste knusprig wird und Farbe annimmt.
In einer Pfanne 1 EL Butter auslassen, Schalotten und Bohnen darin anschwenken, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Lammjus in einem Topf erwidrmen. Zuletzt Mascarpone unter
die Polenta riithren, evtl. nachschmecken. Je 2 Lamm-Medaillons auf die Teller geben, mit den
heiflen Schnippelbohnen und der Polenta anrichten und mit etwas Lammjus nappieren.

Frank Buchholz am 07. April 2014
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Lamm-Riicken mit Gewiirzorange, Bulgur, Trockenfriichten

Fiir 4 Personen

2 Bio-Orangen 250 g Zucker 1 Knoblauchzehe

2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt 1/2 Bund Thymian

1 Gewiirznelke 600 g schierer Lammriicken 2 EL Bratfett

Salz

Bulgur:

200 g gemischte Trockenfriichte 1 Zwiebel 1 EL Olivenol

150 g Bulgur 1 Knoblauchzehe 500 ml Gefliigelbriihe
2 Zweige Thymian 1 Bund Lauchzwiebeln Salz

Die Orangen heil abwaschen und abtrocknen. Mit einem Sparschiler sehr diinn die Schale ab-
schiilen (es sollte keine weifle Haut mehr dran sein, da sie bitter schmeckt), die Orange in diinne
Streifen schneiden.

Die Orangenschalenstreifen in einen Topf mit 500 ml Wasser geben und aufkochen, dann die
Streifen auf ein Sieb schiitten. Diesen Vorgang zweimal wiederholen.

In einen Topf Zucker und 300 ml Wasser geben. Knoblauch und Piment andriicken und mit
Lorbeerblatt, einem Zweig Thymian und Nelke in einen Teebeutel geben und verschlieflen. So
die Gewiirze und die blanchierten Orangenstreifen in den Topf geben und die Fliissigkeit auf die
Halfte einkochen.

Von der iibrig gebliebenen Orange die restliche weifle Schale bis zum Fruchtfleisch abschneiden
und die Fruchtfilets herauslosen. Den Teebeutel entfernen, die Fruchtfilets in den Sud zu den
Orangenschalen geben und den Topf vom Herd ziehen.

Trockenfriichte falls notig klein schneiden, mit lauwarmen Wasser bedecken und ca. 1 Stunde
einweichen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Bulgur zugeben und kurz
mit anbraten. Die Knoblauchzehe andriicken. Die Briithe angieflen. Thymian und Knoblauchzehe
zugeben und bei kleiner Hitze kocheln lassen, bis der Bulgur die Briihe aufgesogen hat.
Lauchwiebeln waschen und fein schneiden.

Dann Thymian und Knoblauch aus dem Bulgurtopf entfernen und Lauchzwiebeln unter mischen,
mit Salz abschmecken. Die Trockenfriichte abgielen und ebenfalls zugeben.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Lammriicken parieren. In einer Pfanne das Bratfett erhitzen und Lammriicken von beiden Seiten
kréftig darin anbraten, salzen.

Restliche Thymianzweige abbrausen, trocken schiitteln, in eine Auflaufform legen, den Lamm-
riicken aus der Pfanne nehmen auf den Thymian legen und im Ofen ca. 8 Minuten garen.
Dann herausnehmen, die Gewiirzorangen dariiber gielen und abgedeckt 10 Minuten ruhen las-
sen.

Lammriicken aufschneiden und mit dem Bulgur anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. Dezember 2016
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Lamm-Riicken mit Kartoffel-Saltimbocca, Ratatouille, Pesto

Fiir zwei Personen
300 g Lammkarree 10 Scheiben Parma-Schinken 10 kleine La Ratte-Kartoffeln

1 Aubergine 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Zucchini 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin

75 g Basilikum 2 EL Pinienkerne 20 kleine Salbeiblatter
50 g Parmesan 60 ml Olivendl 2 EL Tomatensaft

2 EL Balsamico 200 ml Olivenol Muskat, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Karree salzen und pfeffern und in einer heiflen
Pfanne von allen Seiten scharf in Olivenol anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im Backofen
sechs Minuten garen. Danach das Fleisch fiir weitere fiinf Minuten in Alufolie ruhen lassen. Die
Paprikaschoten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zucchini und die Aubergine ebenfalls
in feine Wiirfelschneiden. Das Gemiise in einer heiflen Pfanne anbraten. Eine Zehe fein gehack-
ten Knoblauch, Rosmarin und Balsamico zugeben und mit dem Tomatensaft vermischen. Kurz
kocheln lassen und zur Seite stellen. Den Basilikum, eine Knoblauchzehe, die Pinienkerne, 200
Milliliter Olivendl zu einem Pesto mixen. Den Parmesan reiben und ebenfalls dazugeben und
vermengen. Die Kartoffeln kochen, aber nicht komplett garen. Die Kartoffeln abgieflen und pel-
len. Anschlieflend etwas einschneiden und ein Salbeiblatt in die Kartoffel stecken. Die Kartoffeln
mit dem Parma-Schinken umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffel auf
der Nahtseite anbraten, vorsichtig wenden und mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Das
Lammkarree auf einem Teller anrichten und das Ratatouille und die Kartoffeln dazugeben. Mit
dem Pesto garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 23. August 2013
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Lamm-Riicken mit Krduter-Salat und Sauerampfer-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir den Lammriicken:

250 g Lammriicken 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Olivenol
Fiir das Dressing:

1 EL Estragonessig 1 TL Estragonsenf 3 EL Olivensl

1 Spritzer Worchestershiresauce Salz, Zucker, Pfeffer 1 Zweig Zitronenthymian

Saft von 1 Zitrone
Fiir das Olivendressing:

30 g schwarze Oliven % EL geschnittener Rosmarin 1 Spritzer Zitronensaft
3 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir das Sauerampferpiirree:

60 g Sauerampfer 1 Knoblauchzehe 1 TL Meerrettich

1 EL Honig 125 g Creme-fraiche 1 Spritzer Estragonessig
3 EL Olivenol 1 Spritzer Tabasco Salz

Fiir den Kréutersalat:

1 Bund Brunnenkresse 1 Kopf Kopfsalat 10 Blatt Melisse

1 Bund Schnittlauch 8 Blatter Sauerampfer 12 Stiick Lowenzahn

1 Bund Kerbel 10 Spinatbléitter 1 Salatgurke

30 g schwarze Oliven 30 g Kapern

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Lammriicken abtupfen, parieren und
eine diinne Fettschicht auf dem Fleisch lassen. Knoblauch schéilen und andriicken. Lammriicken
salzen, pfeffern. In einer ofenfesten Pfanne in 1 EL Olivendl, mit der Knoblauchzehe, zunéchst
mit der Fettseite nach unten anbraten, wenden und ebenfalls anbraten. Danach ca. 6-8 Minuten
im Backofen braten — das Fleisch sollte innen noch rosa sein. Ofen auf 70 Grad herunterschalten.
Das Fleisch weitere ca. 10 Minuten ruhen lassen. Fiir das Dressing Zitronenthymian abspiilen,
trockenschiitteln und die Bldattchen abzupfen. Blattchen fein schneiden. Thymianbléttchen mit
Essig, Senf, Ol, Worcestershirsauce, Salz, Zucker, Pfeffer und Zitronensaft verrithren. Abdecken
und beiseite stellen. Fiir die Olivenmarinade Oliven halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Mit
Rosmarin, Zitronensaft, Ol, Salz und Pfeffer verrithren. Fiir das Sauerampferpiiree Sauerampfer
abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Knoblauch schélen und grob hacken. Saueramp-
fer, Knoblauch, Meerrettich, Honig, Créme-fraiche, Essig, Ol, Tabasco und Salz piirieren. Fiir den
Salat Brunnenkresse, Kopfsalat, Melisse, Sauerampfer, Lowenzahn, Kerbel und Spinat putzen,
waschen, trockenschiitteln und alles miteinander mischen. Salatgurke, waschen, trockenreiben,
schélen, halbieren, entkernen. Gurke in feine Wiirfel schneiden. Oliven halbieren. Vorbereitete
Salatzutaten mit Oliven, kapern und Gurke mischen. Kurz vor dem Anrichten den Lammriicken
aus dem Backofen nehmen und erneut auf der Fettse ite knusprig braten. Lammriicken in zwei
Portionen schneiden und wiirzen. Mit Sauerampferpiiree, Lammriicken, Olivenmarinade und
Salat anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 11. Juni 2013
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Lamm-Riicken mit Moussaka-Creme, Tomaten-Majoran-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Moussakacreme:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 200 g Aubergine
100 g Zucchini 2 EL Olivenol Salz
Piment-d‘Espelette 50 g Ziegenkése 1 TL Tomatenmark
1 Limette

Fiir den Lammriicken:

600 g Lammriicken mit Fettdeckel Salz 1 EL Pflanzendl
Fiir die Tomatensalsa:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

80 g Ol-Tomaten, getrocknet 100 ml Tomatensaft Salz

1 Prise Piment-d‘Espelette 1 TL Honig 3 Zweige Majoran

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Moussakacreme die Schalotten und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln. Aubergine
schilen und wiirfeln, Zucchini fein wiirfeln.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Schalotten mit dem Knoblauch darin glasig anschwit-
zen. Aubergine und Zucchini zugeben, langsam mit anbraten. Mit Salz und Piment d‘Espelette
wiirzen und das Gemdiise weich schmoren.

Vom Lammriicken den Fettdeckel sehr fein einschneiden, das Fleisch salzen. In einer Pfanne
Pflanzendl erhitzen und das Fleisch auf der Fettseite knusprig braten. Die Fleischseite anschlie-
Bend kurz und heifl anbraten.

Dann den Lammriicken mit der Fettseite nach unten auf ein Backofengitter legen und im vor-
geheizten Backofen ca. 8 Minuten garen. Anschliefend mindestens 10 Minuten bei ca. 65 Grad
ruhen lassen.

Sobald das Gemiise weich geschmort ist, dieses in einem Standmixer geben. Ziegenkise und
Tomatenmark zufiigen und zu einer feinen Creme piirieren. Falls die Creme zu dick ist, evtl.
Tomatensaft zugeben. Von der Limette den Saft auspressen. Die Creme durch ein feines Sieb
streichen und mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Tomatensalsa die getrockneten Tomaten fein wiirfeln. Schalotte und Knoblauch schélen,
fein wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen, ge-
wiirfelte Tomaten und den Tomatensaft zugeben. Bei niedriger Hitze den Tomatensaft langsam
etwas einkochen, mit Salz, Piment d "Espelette und Honig abschmecken.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen (die schénen Spitzen fiir das An-
richten beiseitelegen), fein hacken und zur Tomaten-Salsa geben.

Die Moussakacreme als kleine Nocken mit einem Teel6ffel auf vorgewérmte Teller geben und
die Salsa mit den Majoranspitzen wild dazwischen anrichten. Den Lammriicken aufschneiden
und daneben anlegen. Tipp: Wer mochte kann die Moussakacreme auf gebratenen Auberginen-
scheiben anrichten. Dafiir bereits am Vortag eine Aubergine schélen, in ca. 5 cm dicke Scheiben
schneiden und diese gut salzen. Die Auberginenscheiben zwischen Kiichentiichern verteilen und
im Kiihlschrank iiber Nacht ziehen lassen. Anschlieend in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen
und die vorbereiteten Auberginenscheiben in die Pfanne geben. Mit etwas Puderzucker bestiu-
ben und von beiden Seiten goldgelb anbraten.

Michael Kempf am 04. Juli 2017
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Lamm-Riicken mit Oliven-Marinade und Sauerampfer-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir den Kriutersalat:

1 Kopfsalat 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Brunnenkresse
1/2 Bund Kerbel 30 g Babyspinat 1 Salatgurke

1 EL Kapern 1 Zitrone 1 EL Estragonessig

1 TL Dijon-Senf 3 EL Olivensl 1 Spritzer Worcestershiresauce
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir das Sauerampferpiiree:

60 g Sauerampfer 1 Knoblauchzehe 1 TL Meerrettich

1 EL Honig 125 g Creme-fraiche 1 Spritzer Estragonessig
3 EL Olivenol 1 Spritzer Tabasco Salz

Fiir das Fleisch:

600 g Lammriicken mit Fettdeckel 4 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

12 Oliven, entkernt 1 Zweig Rosmarin 1 Spritzer Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Kopfsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Kriuter abspiilen, trocken schiitteln. Spi-
nat waschen und abtropfen lassen. Die Gurke waschen, halbieren ,mit einem Loffel die Kerne
ausstreichen, dann in feine Stiicke schneiden. Alles mit den Kapern in eine Schiissel geben und
vermischen. Fiir das Dressing die Zitrone auspressen. Zitronensaft mit Essig, Senf, Olivendl und
Worcestershiresauce gut verrithren. Das Dressing mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Fiir das Sauerampferpiiree Sauerampfer waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Knoblauch schélen und fein reiben. Sauerampfer mit Knoblauch, Meerrettich, Honig , Creme
fraiche, Estragonessig, 3 EL Olivencl, Tabasco und 1 Prise Salz in einen Mixbecher geben und
fein piirieren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Lammriicken parieren und die obere Fettschicht diinn darauf lassen. Das Fleisch mit der
Fettseite nach unten in einer Backofen geeigneten Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten, eine ge-
schilte Knoblauchzehe zugeben, wenden und ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen rosa braten.
Dann herausnehmen und mit Alufolie abgedeckt einige Minuten ruhen lassen.

Oliven in feine Wiirfel schneiden. Rosmarin abspiilen trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen
und fein schneiden. 3 EL Oliventl mit gehackten Oliven, Rosmarin und 1 Spritzer Zitronensaft
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Lammriicken kurz vor dem Servieren auf der Fettseite knusprig nachbraten, in 4 Portionen
aufschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Salatmischung mit dem Dressing marinieren.

Sauerampferpiirree auf die Teller geben, Lamm aufsetzen und mit der Olivenmarinade bedecken,
den Salat um das Gericht verteilen und servieren.

Jorg Sackmann am 07. April 2015
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Lamm-Ricken mit Olivenkruste

Fiir 2 Personen
Fiir das Lamm:

300 g Lammriicken Salz, Pfeffer 2 Tomaten
2 EL Olivenol 30 g schwarze Oliven 30 g getrocknete Tomaten
2 Zweige Thymian 1/2 Bund Basilikum 30 g Weilbrotbrosel

1 Prise Knoblauchsalz 15 g Butter
Fiir das Gemiise:
1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 Aubergine

1 Zucchini 8 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer 30 ml Balsamicoessig
30 ml Gefliigelfond 1 Schalotte 1 kleine Tomate

3 Blatter Basilikum

Fiir das Gemiise:

Paprika schilen, halbieren und entkernen. Paprika, Aubergine und Zucchini in 5 mm dicke Wiirfel
schneiden. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Paprikawiirfel
in 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auberginen und Zucchini in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den fein geschnittenem
Rosmarin und Thymian zugeben. Balsamico, Gefliigelfond sowie Salz und Pfeffer so lange kriftig
rithren, bis sich das Salz aufgeltst hat, anschlieBend langsam ca. 5 EL Olivendl zugieflen und
dabei stdndig riithren. Gebratene Gemiisewiirfel mit der Vinaigrette mischen und ca. 20 Minuten
marinieren. Den Backofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen. Von dem Lammriicken alle Hiute
und Sehnen entfernen, und das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten tiberbriihen, hiu-
ten, entkernen, vierteln und in feine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Oliven und getrocknete To-
maten in kleine Wiirfel schneiden. Thymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Kréauter mit den Oliven und getrockneten Tomaten unter die abgekiihlten Tomaten-
wiirfel mischen. Weilbrotbrosel dazugeben und die Masse mit Salz, Pfeffer und Knoblauchsalz
wirzen.

Fiir das Lamm:

Lamm in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten kurz kréftig anbraten, so dass das Fleisch
innen noch blutig ist. In eine feuerfeste Form umsetzen und mit der Olivenkruste bestreichen und
im heiflen Ofen bei Oberhitze goldbraun iiberbacken. Herausnehmen, kurz ruhen lassen. Schalot-
te schilen und wiirfeln, Tomate wiirfeln. Basilikumblitter in feine Streifen schneiden. Kurz vor
dem Anrichten die frischen Tomatenwiirfel, Schalottenwiirfel und Basilikumstreifen unter das
marinierte Gemiise mischen. Lammriicken aufschneiden und mit dem Gemiise anrichten. Dazu
passt gebratene Polenta.

Jorg Sackmann 05. Februar 2013
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Lamm-Riicken mit Pilz-Ragout und Spargel

Fiir 8 Personen

Lammriicken:

3 kg Lammriicken 7 EL Olivenol 1 Knolle Knoblauch

4 Zweige Rosmarin Salz

Pilzragout:

500 g gemischte Pilze 1 Bund Schnittlauch 4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer Zitronensaft 150 g geschlagene Sahne
Lammriicken:

Lammriicken mit Fettdeckel ldngs am Riickgrat vom Fleischer halbieren lassen. Den Fettdeckel
mit einem scharfen Messer oder Teppichmesser kreuzweise einschneiden. Das Fleisch auf der
Fleischseite salzen und auf der Fettseite mit je 2 EL Ol bestreichen.

3 EL Ol in einer groen Pfanne erhitzen das Fleisch darin erst auf der Fettseite, dann auf der
Hautseite anbraten.

Knoblauchknolle quer halbieren und zusammen mit dem Rosmarin zum Fleisch geben. Fleisch
wieder auf die Fettseite legen.

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

Mit Pilzragout und Spargel servieren.

Pilzragout:

Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Ol in einer
groflen Pfanne erhitzen.

Pilze hinzugeben und so lange braten, bis sie hellbraun sind und die Feuchtigkeit verdampft ist.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Schlagsahne und Schnittlauch untermischen.

Tim Malzer am 30. Juni 2019
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Lamm-Ricken mit Piment, Zucchini, Paprika und Tomaten

Fiir 4 Personen

1 kg Lammkarree am Stiick 2 rote Paprika 2 Zucchini

200 g Keniabohnen 2 Schalotten 200 ml Tomatensugo

5 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

3 Zweige Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Zweig Bohnenkraut

5 EL Butter Piment-d’Espelette 100 ml Lammjus (Glas)
1,5 1 Pflanzenol 200 g getr. Ol-Tomaten 20 Mini-Kirschtomaten

Bohnen waschen, putzen und in ca. 2 cm lange Stiicke scheiden. Bohnen in Salzwasser blan-
chieren, dann kurz in Eiswasser abschrecken. Bohnen abtropfen lassen. Zucchini und Paprika
putzen, waschen, abtropfen lassen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schalotten schilen, eben-
falls sehr fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, Gemiise und Schalotten darin kurz
anbraten. Mit Salz, Piment und Pfeffer wiirzen. Tomatensugo zugeben. Alles etwas einkochen.
Kréauter abbrausen, trocken schiitteln und zugeben. Bohnen und Bohnenkraut unter das Paprika-
Zucchini-Gemiise mischen.

Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 140 Grad/Gasherd: Stufe 2). Lammkarree parieren,
abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen, das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Ubrige Kriuter und Butter zugeben. In eine
feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten rosa garen.

Getrocknete Tomaten etwas abtropfen lassen, in einer Pfanne leicht erwiirmen. Ol zum Frittieren
in einem Topf oder Fritteuse erhitzen. Tomaten waschen, griindlich trocken tupfen und im Ol
kurz frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Bratensatz in der Pfanne mit dem Lammjus abléschen und 16sen. Mit Piment d‘Espelette wiir-
zen. Kalte Butter in Flocken einmixen.

Paprika-Gemiise auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Lamm in gleichméflige Stiicke schneiden
und auflegen. Die Sauce angieflen und mit den angewédrmten getrockneten Tomaten und frit-
tierten Kirschtomaten servieren. Dazu passen hervorragend kleine, festkochende, in der Schale
gegarte und in Olivendl gebratene Kartoffeln.

Karlheinz Hauser am 21. Juni 2016
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Lamm-Riicken mit Rosmarin und Bohnen-Oliven-Piiree

Fiir 4 Personen
100 g weifle Bohnenkerne 600 ml Gemiisebrithe 4 Zweige Rosmarin

4 Lammsteaks, a 150 g Salz 10 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 250 ml Lammbriihe 1 Prise Kreuzkiimmel
1 Prise Piment d’Espelette 8 schwarze Oliven 8 griine Oliven

300 g Blattspinat 1 Radicchio 1 Schalotte

2 EL Butter Pfeffer

Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf mit
Gemiisebriihe ca. 1,5 Stunden weich kochen. Die Gemiisebriihe sollte nahezu verkocht sein. Den
Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln
und von zwei Zweigen die Nadeln abstreifen. Diese gut abtrocknen. Das Lammfleisch salzen. In
einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, einen Zweig Rosmarin und eine angedriickte Knoblauchzehe
einlegen und die Steaks drin von beiden Seiten kurz anbraten. Dann in den vorgeheizten Ofen
geben und ca. 15 Minuten weitergaren, herausnehmen, die Fleischstiicke auf einen Teller geben
und mit Alufolie abgedeckt ca. 8 Minuten ruhen lassen. Das Fett aus der Pfanne kippen und den
Bratensatz mit Lammbriihe 16sen, einen Rosmarinzweig zugeben und die Fliissigkeit um etwa
die Hilfte einkochen. Von den gekochten Bohnen 4 EL zur Seite stellen. Die restlichen Bohnen
mit 4 EL Olivendl piirieren, mit Salz, Kreuzkiimmel und Piment d’Espelette abschmecken. Die
Oliven grob hacken und mit den ganzen zuriickgelegten Bohnen unter das Piiree heben. Spinat
und Radicchio putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotte schiilen und fein schneiden.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter Schalotte anschwitzen, Spinat und Radicchio zugeben und
zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem kleinen Topf 4 EL Olivendl erhitzen
und die Rosmarinnadeln darin frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen. Den
Bratensaft der aus dem Fleisch ausgetreten ist unter die Saue mischen, die Sauce abschmecken.
Fleisch mit Sauce, Piiree und Spinat-Radicchio-Gemiise anrichten. Uber die Fleischscheiben
frittierte Rosmarinnadeln streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. Mérz 2014
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Lamm-Riicken mit Senf -Kruste und Gemiise-6ratin

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiisegratin:

4 Kartoffeln (ca. 400 g) 2 Zucchini 4 Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter Salz, Pfeffer

100 ml Milch 100 g Sahne 2 EL gehacktes Basilikum
Fiir den Lammriicken:

1 Knoblauchzehe 600 g Lammriicken Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Zweige Rosmarin 4 Scheiben Toastbrot

1 EL geh. Thymianbldttchen 4 EL Dijonsenf 80 g weiche Butter

Fiir die Sauce:

1/4 1 Lammfond 1/8 1 trockener Rotwein 40 g kalte Butter

Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiisegratin:

Kartoffeln waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini und Zucchini waschen,
trockenreiben und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch schélen. Backofen auf 200
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Gratinform (ca. 20 cm Durchmesser) mit der Knob-
lauchzehe und mit 1 EL Butter ausreiben. Die Kartoffelscheiben auflen und die Zucchini- und
Tomatenscheiben in der Mitte der Gratinform einschichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Milch
und Sahne dariiber geben, so dass die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen etwa
45 Minuten backen.

Fiir den Lammriicken:

Knoblauch schilen. Den Lammriicken trockentupfen, salzen und pfeffern. Ol in einem Briter
erhitzen Lammriicken mit Rosmarin und Knoblauch von allen Seiten anbraten. Lammriicken
herausnehmen und abkiihlen lassen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Fiir die Senfkruste Toastbrot fein zerreiben oder mahlen. Thymianblattchen mit Senf und wei-
cher Butter verrithren. Brotbrosel untermischen. Die Masse auf den Lammriicken streichen.
Lammriicken auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und ca. 8-10 Minuten iiberbacken.
Fiir die Sauce:

Den Lammfond mit dem Rotwein in den Briter (Rosmarin und Knoblauch bleiben drin) geben.
Alles aufkochen und um die Héilfte einkocheln lassen. Die Butter in kleinen Stiicken mit dem
Schneebesen einrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisegratin aus dem Ofen
nehmen und mit Basilikum bestreuen. Lammriicken aus dem Ofen nehmen und in Scheiben
schneiden. Mit Gratin und Sauce auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Otto Koch am 02. August 2013
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Lamm-Riicken mit Spargel und Kartoffel-Gemiise-Ragout

Fiir 4 Personen:
Fiir das Kartoffel-Gemiiseragout:

0,5 Kohlrabi 1 Friithlingszwiebel 1 Tomate

1 Radieschen 6 Stiele Koriander 6 Stiele Minze

1 Knoblauchzehe 4 Kartoffeln, mittelgro, gegart 0,25 Zitrone (Saft, Abrieb)
4 EL Sonnenblumendol Salz, Pfeffer Rohrzucker

40 g Butter 4 TL Pesto

Fiir den gegrillten Lammriicken:

800 g Lammriicken, ausgelost Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

5 Stangen Spargel 0,5 Bund Petersilie 1 EL Rohrzucker

1 Zitrone 1 TL Balsamicoessig Salz, Pfeffer

2 TL Olivenol

Den Lammriicken evtl. von Fett und Sehnen befreien.

Lammriicken von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lammriicken anschliefend auf dem Grill bei 150 Grad langsam garen, bis das Fleisch zartrosa
und eine Kerntemperatur von ca. 60 Grad hat.

Fiir das Ragout Kohlrabi, Friihlingszwiebel, Tomate und Radieschen putzen bzw. schélen.
Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Kohlrabi und Friihlingszwiebel in feine Scheiben schneiden.

Die Radieschen halbieren und in Scheiben schneiden.

Kartoffeln und Tomaten in Wiirfel schneiden.

Alles zusammen in eine Schiissel geben und mischen.

Zitronensaft und Schale mit Ol unter das Gemiise mischen und mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wiirzen.

Ofenfeste Glaser mit Deckel (ca. 250 ml Inhalt) mit Butter einfetten.

Das Gemiise gleichméflig darauf verteilen und verschlieen.

Das Gemiise auf dem heiflen Grill (ca. 170 Grad) ca. 12 Minuten garen.

Deckel abnehmen, jeweils 1 TL Pesto auf dem Gemiise verteilen und einzeln oder mit dem
Lammriicken servieren.

Den Spargel schiilen, abbrausen und léngs in feine Streifen hobeln.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Rohrzucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren.

Spargel zugeben und anbraten.

Zitrone halbieren und auspressen.

Spargel mit Balsamessig und Zitronensaft abléschen und ca. 2 Minuten schmoren lassen.
Petersilie untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Olivendl wiirzen.

Simon Tress am 01. Mai 2019
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Lamm-Ricken mit Spargel-Gemiise, Rucola-Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
300 g Lammlachs 4 Stangen Spargel 4 Stangen griiner Spargel

4 Minikarotten 40 g Rucola 50 g Ingwer

3 Knoblauchzehen 1 Zitrone 1 TL Mandelbléattchen

20 g Parmesan 50 g Butter 1 Vanilleschote

1 TL Puderzucker 3 Bund Basilikum 1 Zweig Thymian

1 Muskatnuss 3 EL Gemiisefond Sonnenblumendl, Olivenol

mildes Chilisalz Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Vier Essloffel der Butter in einem
Topf brdunen und erkalten lassen. Eine Pfanne erhitzen und einen Teel6ffel Sonnenblumendl
darin mit einem Pinsel verstreichen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in dem heiBen Ol
kurz rundherum anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen, auf ein Gitter in den vorgeheiz-
ten Backofen geben und darin circa 25 Minuten rosa durchziehen lassen. Eine Knoblauchzehe
abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Die Zitrone waschen, trocken tupfen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und auspressen.
Von der Butter 20 Gramm zusammen mit den Knoblauchscheiben, zwei Scheiben Ingwer sowie
dem Thymianzweig in die Pfanne geben, erwédrmen und einige Minuten ziehen lassen. Den Ru-
cola waschen und trocken schleudern. Die Blédtter vom Basilikum zupfen, waschen und trocken
tupfen. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen, halbieren und eine Hélfte klein schneiden. Die Man-
delbléttchen in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Den Parmesan reiben. Den Rucola zusammen
mit dem Basilikum, den Knoblauchscheiben, den Mandelblattchen etwas Zitronenabrieb sowie
einigen Tropfen Zitronensaft, drei Essloffeln Olivensl und der braunen Butter und zu einem
sdmigen piirieren. Das Pesto mit Chilisalz piirieren. Den weilen Spargel schélen, den griinen
Spargel im unteren Drittel schilen und von beiden Sorten die Enden entfernen. Die Spargel-
stangen ldangs halbieren und schrag dritteln. Die Minikarotten schélen, ldngs halbieren und je
nach Lénge gegebenenfalls halbieren. Den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hell
karamellisieren lassen. Beide Spargelsorten sowie die Karotten darin anschwitzen. Mit dem Fond
aufgiefen und das Gemiise bei Schwacher Hitze sechs bis acht Minuten zugedeckt garen, bis der
Fond weitestgehend eingekocht ist. Die Vanilleschote ldngs halbieren und zusammen mit der
iibrigen halbe Knoblauchzehe, dem Ingwer und je einer Prise Muskat und Chilisalz wiirzen. Ei-
nige Minuten ziehen lassen und anschlieend den Ingwer, den Knoblauch und die Vanilleschote
wieder entfernen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in die Sauce geben und kurz ziehen las-
sen. Anschlielend aufschneiden. Den Lammriicken zusammen mit dem Spargel auf einem Teller
anrichten. Das Pesto dariiber und auflen herum tréufeln und servieren.

Alfons Schuhbeck am 04. April 2014
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Lamm-Riicken und Calamari in Krduterbutter mit Weifbrot

Fiir 4 Personen
Fiir Lamm und Calamari:

13-2 TL Ol 2 Lammlachse 2 EL Butter

2 TL geh. Rosmarinnadeln 1 Knoblauchzehe (Scheiben) mildes Chilisalz

300 g Calamaretti 2 Streifen Zitronenschale 2 getr. rote Chilischoten
Salz 2 Doradenfilets (mit Haut)

Fiir das Gemiise:

1 Fenchelknolle 150 g Brokkolini 4 Stangen griiner Spargel
80 ml Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe (Scheiben) 2 Scheiben Ingwer

1 Streifen Zitronenschale 1 Streifen Orangenschale 3 cm Vanilleschote

2 Splitter Zimtrinde Salz, Muskatnuss 2 rote Chilischoten

Fiir die Krduterbutter: 125 g weiche Butter 2 Handvoll Krauterblétter
1 TL geh. Rosmarinnadeln 1-2 gerieb. Knoblauchzehen 1 TL gerieb. Ingwer

1 TL Zitronen-Abrieb mildes Chilisalz

Fiir das Lamm den Backofen auf 100°C vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Ofengitter und
darunter ein Abtropfblech schieben. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, 4 TL Ol
mit einem Pinsel darin verteilen. Das Lammfleisch rundum kurz anbraten, herausnehmen und
im Ofen auf dem Ofengitter 20 bis 30 Minuten rosa durchziehen lassen. Inzwischen die Butter
in einer Pfanne zerlassen, Rosmarin und Knoblauch dazugeben und mit Chilisalz wiirzen. Zum
Servieren die Lammlachse aus dem Ofen nehmen und in der Wiirzbutter wenden.

Fiir das Gemiise den Fenchel putzen, waschen, halbieren und in schmale Spalten schneiden.
Brokkolini putzen und waschen. Den Spargel waschen, im unteren Drittel schilen und holzige
Enden entfernen, die Stangen schrig in 3 bis 4 Stiicke schneiden. Fenchel, Brokkolini und Spargel
mit der Briihe in eine tiefe Pfanne geben, ein Blatt Backpapier darauflegen und das Gemiise 5
bis 8 Minuten weich diinsten. Dann Knoblauch, Ingwer, Zitronen- und Orangenschale, Vanille,
Zimt und Chilis dazugeben. Zuletzt mit etwas Muskatnuss und Salz wiirzen. Die ganzen Gewiirze
zum Servieren wieder entfernen.

Fiir die Krauterbutter die weiche Butter schaumig schlagen und Krauter, Rosmarin, Knoblauch,
Ingwer und Zitronenschale unterrithren. Mit Chilisalz wiirzen, mit Backpapier zu einer Rolle
formen und kiihl stellen.

Kopf und Arme der Calamaretti samt den Eingeweiden aus dem Korperbeutel ziehen, ebenso
das durchsichtige Fischbein. Den Kopf von den Armen abtrennen, dabei den harten Schnabel mit
entfernen. Die hauchdiinne Haut von den Beuteln (Tuben) abziehen. Die Tuben aufschneiden
und die restlichen Eingeweide entfernen. Tuben und Arme griindlich waschen und trocken tup-
fen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, 1 TL Ol darin verstreichen und die Calamari
mit Zitronenschale und Chilis 1 bis 2 Minuten braten. Vom Herd nehmen, etwas Kriuterbutter
hinzufiigen und zerlassen, mit Salz abschmecken.

Den Fisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne im restlichen Ol auf der Haut wenige
Minuten goldbraun braten. Wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und Fisch in der Nachhitze
der Pfanne saftig durchziehen lassen. Etwas Krauterbutter hinzufiigen, mit Chilisalz wiirzen.
Zum Servieren den Lammriicken in breite Stucke schneiden. Das Gemiise auf einem groflen vor-
gewarmten Teller anrichten, die Lammstiicke dazwischensetzen und etwas Kriuterbutter dar-
auflegen. Die Doradenfilets mit den Calamaretti auf einen weiteren vorgewérmten Teller setzen,
die iibrige Krauterbutter dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 12. November 2019
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Lamm-Riicken, gegrillter Fenchel, Polenta-Rosmarin-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

300 g Lammlachs 0,5 Zitrone 1 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe 0,5 Orange 2 EL mildes Olivenol
3 c¢m Vanilleschote 3 Zimtrindensplitter 5 Kardamomkapseln
Ol

Fiir den gegrillten Fenchel:

4 Babyfenchel (a 45-50 g) 2 TL mildes Olivencl Mildes Chilisalz

Fiir das Polenta-Rosmarin-Piiree:

50 g Instant Polentamehl (Maisgrie) 20 g Parmesan 200 ml Milch

50 g Butter 200 ml Gemiisefond 1 kleines Lorbeerblatt
1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss mildes Chilisalz

Fiir den Lavendeljoghurt:

200 g Rahmjoghurt 0,5 Ingwer 0,5 Knoblauchzehe

1 EL Gemiisefond 1 TL Anissamen, 1 TL Fenchelsamen
1 TL Korianderkorner 3 TL Lavendelbliiten 1 Vanilleschote

mildes Chilisalz

Fiir das Lamm:

Mildes Chilisalz, zum Wiirzen Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf die
unterste Einschubleiste ein tiefes Blech und dariiber ein Ofengitter schieben.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Lamm-
fleisch waschen, trocken tupfen und rundherum in der Pfanne kurz anbraten. Herausnehmen,
auf das Ofengitter legen und im Backofen etwa 25 Minuten rosa durchziehen lassen.

Zitrone und Orange waschen und die Hélfte der Schale abreiben.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer schélen, fein hacken und mit Olivendl,
Knoblauch, Zitronenschale, Orangenschale, Vanille, Zimt und angedriicktem Kardamom in einer
Pfanne erwdrmen und einige Minuten ziehen lassen. Lammriicken aus dem Ofen nehmen, in der
Pfanne wenden und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den gegrillten Fenchel:

Ist kein Babyfenchel erhiltlich, wird eine grofie Fenchelknolle in 2 bis 3 mm dicke Scheiben ge-
schnitten, die gegrillt werden.

Fenchel putzen, waschen, die holzigen Sténgel entfernen und die Knollen léings halbieren. (Der
Strunk hélt die Blitter zusammen und sollte daher nicht weg geschnitten werden.)

In einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze ohne (oder mit wenig) Ol auf beiden Seiten hell anbraten.
Zum Schluss mit Olivendl betrdufeln und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir das Polenta-Rosmarin-Piiree:

Zwei Essloffel vom Parmesan reiben und beiseite stellen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln,
abzupfen und ebenfalls beiseite stellen. Fond mit Milch und Lorbeer in einem Topf aufkochen,
das Polentamehl einrieseln lassen und unter sténdigem Riihren in 5 bis 10 Minuten zu einem
samigen Piiree kochen. Butter in einem Topf leicht iiber den Schmelzpunkt erhitzen, bis die
enthaltene Milch beginnt sich zu bridunen, und ein Haselnussaroma freisetzt.

Piiree vom Herd nehmen, Rosmarin, Parmesan und 2 Essloffel braune Butter hinein riithren.
Mit Chilisalz und Muskat abschmecken und das Lorbeerblatt entfernen.
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Fiir den Lavendeljoghurt:

Anissamen, Fenchel- und Korianderkdrner vermischen und in eine Gewiirzmiihle fiillen. Joghurt
mit Gemiisefond glatt rithren. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ingwer schélen und rei-
ben. Vanillestange der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Lavendelbliiten sowie 1 Messerspitze Knoblauch, 1 Messerspitze Ingwer und Vanillemark ein-
rithren, mit den Gewiirzen aus der Miihle wiirzen und mit dem Chilisalz und 1 Prise Zucker
abschmecken. Nach Belieben mit etwas brauner Butter verfeinern.

Tipp: anstelle der Einzelgewiirze kann man auch ausgezeichnet Siidfranzosisches Lavendelsalz
nehmen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 24. August 2018

Lamm-Riicken-Filet mit Krduter.Polenta und Chili- Aprikosen

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Lammriickenfilets & 200 g 8 Scheiben Friihstiicksspeck Salz, Pfeffer
Fiir die Polenta:

100 g Polentagrief3 400 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Minze 1 Bund Thymian
Salz Pfeffer

Fiir die Aprikosen:

6 Aprikosen 1 rote Chili 1 Orange

1 EL Honig 2 EL Weiflweinessig Salz

Pfeffer

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch den Lammriicken mit Pfeffer wiirzen. Speck zwischen Frischhaltefolie diinn aus-
rollen und das Fleisch damit umwickeln. Fleisch mit Kiichengarn in Form binden. Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin von allen Seiten ohne Fett circa fiinf Minuten rundum kréftig anbraten.
Auf ein Ofengitter legen und im Ofen 15 Minuten garen.

Fiir die Polenta 300 Milliliter Fond aufkochen und die Polenta einriihren. Einmal aufkochen las-
sen und die Polenta zehn Minuten ausquellen lassen. Petersilie, Minze und Thymian abbrausen,
trockenwedeln und zupfen. Krauter im restlichen Fond fein aufmixen.

Fiir die Aprikosen diese waschen, halbieren und den Stein entfernen. Chili halbieren, entkernen
und fein hacken. Aprikosen, Chili und Honig in einem Topf anschwitzen. Mit dem Weifiweinessig
und dem Saft einer Orange abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Polenta mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Kriuterfond unterrithren und zwei Essloffel geschla-
gene Sahne unterheben. Kriuterpolenta als Streifen auf die Teller geben. Das Fleisch in sechs
Tranchen schneiden und auf die Polenta legen. Die Aprikosen mit dem Sud um das Fleisch
verteilen und servieren.

Johann Lafer am 22. Juli 2016
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Lamm-Ricken-Filet mit Senf-Kruste, Friihlingslauch-Gemdise

Fiir zwei Personen

2 Lammlachse, a 200 g 3 Toastbrotscheiben 1 unbehandelte Orange

2 Strauchtomaten 1 Bund Friihlingslauch 1 Knoblauchzehe

3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Ei

1 EL scharfer Senf 1 EL mittel., grober Senf 1 TL Butterschmalz

4 EL Butter 1 EL Olivendl 2 EL sédmiger, alter Balsamico

Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lammriicken waschen, trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit dem Butterschmalz anbraten. Das
Fleisch anschliefend circa 20 Minuten im Ofen rosa garen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen. Fiir das Gemiise, die Tomaten kurz in dem kochenden Wasser blanchieren. Anschlieend
die Tomaten abschrecken, die Haut abziehen, vierteln und das Kerngehéduse herausschneiden.
Den Friihlingslauch von den Enden befreien, die &uflere Haut abziehen und klein schneiden. Den
Lauch kurz in dem kochenden Wasser vorgaren, anschlieend abschrecken und abtropfen lassen.
Den Knoblauch abziehen und halbieren. Eine Pfanne mit dem Olivendl erhitzen und bei milder
Hitze den Lauch, eine halbe Knoblauchzehe und den Thymian anschwenken. Anschlielend die
Tomatenviertel hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Gemiise kurz ziehen lassen. Das
Fleisch aus dem Ofen nehmen, beiseite stellen und den Ofen auf Grillfunktion sowie 180 Grad
einstellen. Schale von der Orange reiben und das Ei trennen. Das Toastbrot entrinden und in
einem Mixer fein mahlen. Nun drei Essloffel zimmerwarme Butter, Salz, Pfeffer, etwas Orangena-
brieb sowie ein Eigelb hinzugeben und alles zu einer cremig-festen Masse verriihren. Die beiden
Senfsorten ebenfalls vermengen und jeweils eine Seite der Lammriickenstringe damit einstrei-
chen. Anschlielend die Butter-Brosel auf ein Stiick Backpapier flach andriicken beziehungsweise
ausrollen (circa einen halben Zentimeter breit). Nun die Senfseiten mit so viel Gratiniermasse
belegen, dass die Lammriicken komplett abgedeckt sind. AnschlieBend zum Uberbacken fiir cir-
ca zwei bis sechs Minuten in den Ofen geben. Die Lammlachse aus dem Ofen nehmen und in
Tranchen schneiden. Den Lammriicken mit der Senfkruste und dem Friihlingslauch-Gemiise auf
Tellern anrichten, mit dem Balsamico betrdufeln und servieren.

Alexander Herrmann am 28. Méarz 2013
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Lamm-Riicken-Filet, Basmati-Gewiirz-Reis, Ingwer-Spitzkohl

Fiir vier Portionen
4 TL Koriandersamen 1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL schwarzer Pfeffer

20 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
150 g Joghurt 800 g Lammriickenfilet ~Saft, Schale 3 Zitrone
2 EL Olivenol 200 g Basmatireis 2 Sternanis

1 Zimtstange 1 TL Koriandersamen 4 Kardamomkapseln
300 ml Gemiisebrithe  Salz, Pfeffer 1 Spitzkohl

1 rote Paprikaschote = 20 g Butter 30 g Ingwer

1 Knoblauchzehe 2 Schalotten 150 ml Gemiisefond
300 g Joghurt 1 Bund Minze 1 Bund Koriander

1 Limette

Koriandersamen, Kreuzkiimmel und schwarzen Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten
und im Morser zerstolen. Ingwer und Knoblauch schilen, beides klein wiirfeln. Chili halbieren,
entkernen und fein wiirfeln. Die Gewiirze zum Joghurt geben, mit Salz, Zitronenschale und Zi-
tronensaft wiirzen und verrithren. Das Lamm mit dem Joghurt einstreichen, wenn moglich, zehn
Minuten einziehen lassen.

Den Basmatireis in einem Sieb abbrausen. Die Gewiirze im Morser grob stoflen und in einen
Topf geben. Etwas Brithe angieflen, die Gewlirze mit Backpapier abdecken und den Reis in das
Backpapier fiillen. Die restliche Brithe zum Reis in das Backpapier gieflen. Bei geschlossenem
Deckel zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und den Reis circa 15 Minuten ausquellen lassen.
Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Fleisch in einer Pfanne im heilen Oliventl anbraten.
AnschlieBend im vorgeheizten Ofen bei 120 Grad 20 Minuten garen.

Den Spitzkohl putzen, waschen und halbieren. Den Strunk entfernen und den Kohl klein schnei-
den.

Paprika waschen, putzen und in Streifen schneiden. Ingwer, Knoblauch und Schalotten schélen,
alles klein wiirfeln und in einem Topf in der heiflen Butter anrésten. Den Spitzkohl und Paprika
zugeben und anschwitzen. Gemiisefond angieflen und den Kohl etwa fiinf Minuten schmoren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Minze und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und klein schneiden. Restlichen Joghurt mit
Minze und Koriander, Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und aufschneiden. Schnittflichen mit etwas Salz wiirzen.
Basmatireis und Spitzkohl auf Tellern anrichten, das Fleisch darauf legen. Den restlichen Joghurt
dazu servieren.

Johann Lafer am 07. November 2015
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Lamm-Ragout mit Avocado

Fiir 4 Personen

3 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 700 g Lammfleisch

2 EL Olivenol 100 ml Rotwein 500 ml Tomatensaft

1 Bio-Zitrone 2 Zweige Zitronenthymian Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Harissa Salz 10 g Zartbitterschokolade

3 Stéingel Minze 250 g Joghurt aus Schafsmilch 30 g Tortillachips
1 reife Avocado  Pfeffer

Die roten Zwiebeln und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Fleisch fein wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Fleischwiirfel darin nach und nach kréftig anrésten. Dann
aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen.

Im Bratfett die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel goldbraun anrésten, dann mit Rotwein und der
Halfte des Tomatensaftes abléschen und aufkochen lassen. Die Fleischwiirfel wieder zugeben und
zugedeckt bei niedriger Hitze schmoren.

In der Zwischenzeit Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schnei-
den.

Kreuzkiimmel, Harissa, Salz, Zitronenthymian, etwas Zitronenschale und —saft sowie die Scho-
kolade zum Schmoransatz geben und ca. 1 Stunde schmoren, bis das Fleisch weich ist. Immer
wieder mit restlichem Tomatensaft aufgieffen und zuletzt nochmal abschmecken.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und in feine Streifen schneiden. Jo-
ghurt mit etwas Zitronenschale, 1 Prise Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und Minze unterriithren.
Die Tortillachips grob hacken.

Die Avocado kurz vor dem Servieren schéilen, halbieren, den Kern entfernen, Avocado in Spalten
schneiden, diese mit etwas Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lammragout in den vorgewdrmten tiefen Tellern anrichten. Die Avocadospalten darauf an-
richten. Den Joghurt mit einem Teel6ffel dazwischen verteilen und zum Schluss die gehackten
Chips dariiber streuen.

Soren Anders am 06. Mai 2016
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Lamm-Ragout mit getrockneten Limetten und Tomaten

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 800 g Lammschulter Salz

3-4 EL Butterschmalz 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Kurkuma

1 EL Tomatenmark 3 - 4 getrocknete Limetten 250 ml Gemiisebriihe
300 g Basmatireis 100 g Naturjoghurt 1 Ei

100 g Mandeln, gehackt 3 Tomaten

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden. Lammfleisch in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden, mit
Salz wiirzen und in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz scharf anbraten. Mit Kurkuma
und Kreuzkiimmel wiirzen, Zwiebeln zugeben und mit anschwitzen. Dann Tomatenmark un-
termischen. Die getrockneten Limetten andriicken, ebenfalls zugeben und kurz anbraten. Soviel
Lammbriihe angieflen, dass das Fleisch ca. 1,5 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt
bei kleiner Hitze ca. 1 Stunde weich schmoren, bei Bedarf immer wieder etwas Briithe zugeben.
In der Zwischenzeit die den Reis in Salzwasser bissfest kochen, dann auf ein Sieb geben und ab-
spiilen. Reis mit dem Joghurt und dem Ei mischen, mit Salz abschmecken, die Mandeln darunter
mischen und ca. 2 cm hoch in eine Pfanne mit 1-2 EL Butterschmalz einschichten, ca. 10 Mi-
nuten den Reis zugedeckt bei milder Hitze fertig garen. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz
in kochendem Wasser iiberbriihen, herausnehmen, die Haut abziehen und halbieren. Die Toma-
tenhilften kurz vor Ende der Garzeit zum geschmorten Lammfleisch geben. Wenn das Fleisch
weich geschmort ist, das Ragout abschmecken, mit dem Mandelreis anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juni 2015

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-Ragout mit Rosen-Reis und Mandeln

Fiir 4 Personen

1 kg Lammschulter Salz 1 TL Kurkuma

1 TL Ingwerpulver 1 EL Butterschmalz 300 g rote Zwiebeln

1/2 1 Lammbriihe 300 g Basmatireis 2 EL getrocknete Rosenblétter
100 g Mandeln in Stiften 2 EL Butter 1 Eiweif

500 g Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Gurke

250 g griechischer Joghurt 1 Knoblauchzehe

Das Lammfleisch in Wiirfel von ca. 2 cm Kantenlénge schneiden. Mit Salz, Kurkuma und Ingwer-
pulver wiirzen. In einem breiten schweren Topf in Butterschmalz anbraten. Die Zwiebeln schilen
und in Ringe schneiden. Sobald das Fleisch rundherum angebraten ist, die Zwiebeln zugeben
und solange braten bis die Fliissigkeit verdampft ist. Briihe angielen, das Ragout zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 1 Stunde schmoren, zwischendurch immer wieder umriithren. Reis in Salz-
wasser garen, abgieflen und griindlich heifl spiilen. Rosenblétter und Mandelstifte untermischen.
Butter in einem weiten Topf schmelzen, Reis zugeben und bei schwacher Hitze noch 10 Minuten
ddmpfen. Von dem Reis ca. 1/3 abnehmen und mit Eiweifl mischen, flach ausstreichen und in
einer beschichteten Pfanne braten, am besten zwischen Backpapier und dabei mit einer ande-
ren Pfanne beschweren Mohren putzen, in feine Stifte schneiden und 20 Minuten vor Ende der
Garzeit zum Lamm geben und mit schmoren, Lauchzwiebeln putzen, abspiilen, fein schneiden
und ca. 5 Minuten vor E nde der Garzeit zum Ragout geben und garen.. Gurke schélen, raspeln
und mit dem Joghurt mischen. Mit Salz und nach Wunsch mit Knoblauch abschmecken. Das
Lammragout mit Reis und Joghurtdip anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juni 2013
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Lamm-Ragout mit Rosenkohl und Graupen-Risotto

Fiir 4 Personen

750 g Lammriicken Salz, Pfeffer 5 Zwiebeln

2 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 250 ml Rotwein
250 ml Lammfond 1 Rosmarinzweig 1/2 Bund Thymian
1 EL Tomatenmark 3 EL Butter 200 g Perlgraupen
1 Lorbeerblatt 600 ml Gemiisebrithe 10 Champignons

1 Bund glatte Petersilie 400 g Rosenkohl 30 g Butter
Muskatnuss

Lammriicken abtupfen, in 1 cm grofie Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 Zwie-
beln und 1 Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Das darin ca.
4 Minuten rundum anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und die Kr&uter zugeben und alles braun
anschmoren. Tomatenmark unterriihren. Mit Rotwein abléschen und aufkochen lassen. Anschlie-
Bend bei geschlossenem Deckel ca. 40 Minuten schmoren. Fiir das Risotto iibrige Zwiebel und
Knoblauch schilen, Zwiebel fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel und
Knoblauch darin andiinsten. Graupen zugeben und ebenfalls kurz schmoren. Lorbeerblatt und
etwas Salz hinzufiigen. Mit Briihe abloschen und unter die Graupen riihren. Nach und nach
immer wieder etwas Briihe unter Riithren zugeben, bis die Graupen weich sind. Champignons
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Pilze und Petersilie unter den Risotto mischen und abschmecken. In der Zwi-
schenzeit Rosenkohl putzen, die dufleren gelben Blatter entfernen und am Strunkende kreuzweise
einschneiden. In Kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren. Herausnehmen und in Eis-
wasser tauchen. Rosenkohl abtropfen lassen. Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen. Rosenkohl
darin ca. 10 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Lammragout abschmecken
und mit Rosenkohl und Risotto servieren.

Vincent Klink am 23. Januar 2014
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Lamm-Roulade mit Backsteinkdse und Blutwurst gefiillt

Fiir 2 Personen
Fiir die Lammroulade:

2 Lammlfilet Salz, Pfeffer 75 g Backsteinkése

75 g Blutwurst 1/4 Bund Blattpetersilie 2 Zweige Thymian

3 Zweige Rosmarin 6 Blatt Basilikum 2 Scheiben Toastbrot

1 Ei 3 EL Mehl 2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

Fiir den Kartoffelstampf:

4 Kartoffeln Salz, Pfeffer 250 g Hokkaido—Kiirbis
10 g Ingwer 2 EL Butter 150 g Sahne

Fiir den Thymianschaum:

10 Zweige Thymian 1 EL Butter 250 ml Milch

Fiir das Weillkraut:

150 g Weilkraut 50 g Karotte 2 EL Butter

100 g Sahne 125 ml Milch 1/2 TL Kiimmel, gemahlen

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schilen und in einem Topf mit Wasser und Salz weich
kochen. Den Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden, den Ingwer schélen und klein schneiden. In ei-
nem Topf die Butter erhitzen, den Kiirbis und den Ingwer hinzugeben und alles gut vermengen.
Mit der Sahne abloschen und langsam einkochen lassen, bis die Fliissigkeit fast einkocht ist.
Fiir die Lammroulade Lammfilet diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backstein-
kése und Blutwurst fein wiirfeln, auf den Filets verteilen und zu einer Roulade einrollen.
Petersilie, Thymian, 1 Zweig Rosmarin und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob
hacken. Das Toastbrot zusammen mit den Krautern in einem Cutter fein mixen. Das Ei verquir-
len. Die Roulade in Mehl wilzen, durch das Ei ziehen und anschlieBen mit der Krduterpanade
panieren. Knoblauch schilen und andriicken. Eine Pfanne Butter, Knoblauch und den restlichen
Rosmarin erhitzen. Wenn die Butter goldbraun ist die Roulade von allen Seiten kurz anbraten.
Die Roulade dann fiir 6 Minuten in den Backofen geben.

Fiir den Thymianschaum den Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.
Thymian zusammen mit der Butter erhitzen, wenn die Butter goldbraun ist mit Milch abléschen.
Die Milch einmal aufkochen und fiir ein paar Minuten ziehen lassen. Anschlielend die Milch pas-
sieren. Zum Schluss mit etwas Salz abschmecken.

Fiir das cremige Weillkraut das Kraut in ganz feine Streifen schneiden. Die Karotte schélen
und fein wiirfeln. Die Butter leicht erwdrmen, Kraut und Karotten hinzugeben und alles gut
vermengen. Mit Sahne und Milch aufgiefflen und langsam einkochen lassen. Mit etwas Kiimmel,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gekochten Kiirbis in einem Mixer fein mixen. Die Kartoffeln abgieflen und durch die Kar-
toffelpresse pressen. Die Kartoffeln zusammen mit dem Kiirbis in einen Topf geben und gut
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Thymianmilch lauwarm mit einem Stabmixer aufschiumen. Die Rouladen anrichten, die
Thymianmilch angielen, Kiirbisstampf und Weiflkraut dazugeben und servieren.

Simon Tress am 19. Oktober 2015
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Lamm-Roulade mit jungem WeiBkraut gefiillt

Fiir 4 Personen

600 g junger Weilkohl Salz 1 Schalotte
3 EL Olivenol 4 Schnitzel 1 Knoblauchzehe
Pfeffer 2 EL Butterschmalz evtl. 1 TL Kiimmel

125 ml Lammbriihe 1 TL Mehlbutter

Vom Kohl 4-8 schone Blétter vorsichtig abmachen und diese in Salzwasser blanchieren, her-
ausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Restlichen Kohlkopf halbieren, den Strunk aus-
schneiden und den Kohl in feine Streifen schneiden. Schalotte schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Lammschnitzel zwischen einen Gefrierbeutel legen
und sehr diinn plattieren. Die Knoblauchzehe halbieren und mit der Schnittfliche die Schnitzel
abreiben. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die angeschwitzten Schalotten auf den Fleisch-
scheiben verteilen und die gut abgetrockneten blanchierten Kohlblitter darauf legen, dann zu
Rouladen aufrollen und diese mit Kiichengarn fixieren. Die Rouladen in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol rundum ca. 10 Minuten braten. In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen, halbieren und
in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz Zwiebel anschwitzen, die
Kohlstreifen zugeben und goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. (Kiimmel nach
Belieben zugeben.) Der Kohl darf noch Biss haben, sollte aber nicht mit Wasser abgelscht wer-
den. Dann die Rouladen herausnehmen und mit Alufolie abdecken oder im Ofen bei 60 Grad
warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Lammbriihe 16sen und die Fliissigkeit um die
Hilfte einkochen. Sauce mit Mehlbutter binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kohlrouladen mit dem gerosteten Kohlstreifen anrichten, die Sauce angieflen. Dazu passt gut
Kartoffelpiiree.

Vincent Klink am 10. September 2015
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Lamm-Roulade, Oliven-Risotto, karamellisierte Tomaten

Fiir vier Portionen
Fiir die Lammroulade:

4 Lammlachse 1 Bund gemischte Krauter 2 EL Senf

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Olivenrisotto:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

200 g Risottoreis 150 ml Weiflwein 800 ml Gefliigelfond
150 g schwarze Kalamata Oliven 1 Zweig Rosmarin 30 g Parmesan

30 g Butter

Fiir die Tomaten:

200 g Kirschtomaten am Stiel 2 rote Zwiebeln 2 E Honig

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Zunichst die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Lammlachse der Linge nach
flach aufschneiden, das Fleisch plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen.
Die gehackten Krauter darauf streuen und das Fleisch zu einer Roulade aufrollen. Mit Kiichen-
garn binden und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. Im Backofen etwa
12 bis 15 Minuten garen lassen.

Fiir das Olivenrisotto Schalotten und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Olivendl in einem
Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch darin anschwitzen, Risottoreis zugeben, ebenfalls anschwit-
zen und mit dem Weiflwein abldschen.

Kurz einkochen lassen, heiflen Fond nach und nach angieflen und unter gelegentlichem Riihren
einkochen lassen. Risottoreis etwa 18 Minuten garen, bis er innen noch leicht bissfest ist. Oliven
und Rosmarin hacken und mit dem frisch geriebenem Parmesan und Butter unter den Risotto
mischen.

Anschlielend die Kirschtomaten abspiilen und die Rispen in Stiicke schneiden mit je 3 Tomaten.
Rote Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden. Honig und Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, die Zwiebelspalten darin anschwitzen, die Tomatenrispen hinein geben, unter Schwenken
karamellisieren und aufplatzen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lammrouladen aus dem
Backofen nehmen, Kiichengarn entfernen, in Scheiben schneiden. Risotto auf Tellern anrichten,
Lammroulade und Kirschtomaten darauf legen und servieren.

Johann Lafer am 28. Méarz 2015
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Lamm-Schnitzel auf Artischocken, Zucchini und Tapenade

Fiir vier Portionen

% Bund Petersilie 200 g Toast 2 Lammlachse

Salz Pfeffer 3 Eier

30 g Sahne 50 g Mehl 250 g Butterschmalz
8 junge Artischocken 3 Zitrone 2 Stiele Thymian

1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivensl 2 Zucchini

100 g schwarze Oliven 3 EL Olivensl % Knoblauchzehe

2 Anchovis 1 TL Kapern

Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, Blédtter von den Stielen zupfen. Toastbrot entrinden
und in Wiirfel schneiden. Toastbrot und Petersilie in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Sahne
anschlagen und mit den Eiern verquirlen. Lammlachse einmal quer halbieren, mit Frischhaltefolie
abdecken und plattieren. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und durch das
verquirlte Ei ziehen. Zuletzt in den Kriuterbroseln wenden und leicht andriicken. Butterschmalz
in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun braten.
Anschlieflend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Im Backofen bei 60°C Ober-/Unterhitze warm
stellen.

Artischocken putzen und vierteln. Zitrone auspressen und die Artischocken damit betriufeln.
Thymian und Rosmarin abbrausen, Blédtter und Nadeln fein hacken. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Artischocken darin goldbraun anbraten. Kriuter zugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zucchini waschen und in schridge Scheiben schneiden. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen,
Zucchini darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Tapenade Oliven, geschilten
Knoblauch, Anchovis und Kapern mit Olivendl in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Mit
Pfeffer wiirzen. Zum Anrichten die Zucchini und Artischocken auf Tellern verteilen, je zwei
Lammschnitzel darauf geben. Mit einigen Tupfen Tapenade garnieren.

Johann Lafer am 02. Mai 2015
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Lamm-Schnitzel mit mediterranen Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammschnitzel:

4 Lammschnitzel 1 Zitrone 3 Eier

50 g Mehl 150 g Pankomehl 2 EL Butterschmalz
2 Zweige Basilikum 2 Zweige Rosmarin 4 EL Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

12 kleine Kartoffeln 2 Strauchtomaten 2 EL schwarze Oliven
2 Stangen Friihlingslauch 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

2 Zweige Rosmarin 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Friithlingslauch waschen, trockentupfen und in Ringe schneiden. Strauchtomaten mit einem Bun-
senbrenner abflimmen, die Haut abziehen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und das Frucht-
fleisch in Wiirfel schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, von den Stielen zupfen und
fein schneiden.

Fiir die mediterranen Kartoffeln diese waschen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.
Abgieflen, abkiihlen lassen und halbieren. Kartoffeln mit der Schnittfliche nach unten in eine
Pfanne legen und mit wenig Olivendl knusprig braten. Anschliefend Butter und eine angedriickte
Knoblauchzehe zugeben, aufschiaumen lassen, durchschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Frithlingslauch, Tomatenwiirfel und Oliven zugeben, kurz mit anschwenken, Basilikum unterhe-
ben und aus der Pfanne nehmen.

Lammschnitzel mit einem Tropfen Ol zwischen zwei Klarsichtfolien legen, mit dem Plattiereisen
klopfen und aus der Folie herausnehmen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und einige Nadeln
von den Zweigen zupfen. Rosmarin grob hacken und unter das Panko mischen.

Eier aufschlagen, etwas Zitronenschale hineinreiben und mit einer Gabel verquirlen.
Lammschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren, in der Eiermasse und im Rosmarinpanko
wenden. Lammschnitzel in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz ca. 3 Minuten goldbraun
Seiten ausbacken. Schnitzel auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, das Lammschnitzel dazusetzen, mit einer kleinen Zi-
tronenspalte garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 13. Mai 2016
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Lamm-Schnitzel mit Shiitake, Rosenkohl und Gnocchi

Fiir 2 Personen:

25 g WeichweizengrieS 100 g Ricotta 20 g Parmesan

1 Eigelb 1 EL Butter 3 Sténgel Basilikum
3 Sténgel Petersilie Salz, Pfeffer

Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 1 EL Sonnenblumenkerne 1 TL Olivenol

1 EL Haselnussol Salz

Schnitzel:

300 g Lamm-Niisschen 3 Schalotten 1 Zweig Rosmarin
3 Tomaten 1 TL Tomatenmark 150 g Semmelbrosel
50 g Mehl 1 Ei 30 ml Schlagsahne
1 TL Butter 200 g Butterschmalz Salz, Pfeffer
Shiitake-Pize:

150 g Shiitake-Pilze 2 Lauchzwiebeln 2 EL Creéme fraiche
2 TL Butter 100 ml Gemiisefond 1 TL Triiffelol

Salz, Pfeffer

Basilikum und Petersilie waschen, die Blatter abzupfen und mit dem Ricotta fein piirieren. Den
Parmesan fein reiben und in einer Schiissel mit Ricotta, Eigelb, GrieB und etwas Salz verriihren.
Die Masse abgedeckt beiseitestellen.

Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen, waschen und die Blatter einzeln ablosen. In einer Schiissel mit dem Oli-
venol und 1 Prise Salz marinieren. Die Sonnenblumenkerne untermischen und beiseitestellen.
Schnitzel:

Fiir die Fiillung der Schnitzel die Schalotten abziehen und in Spalten schneiden. Die getrock-
neten Tomaten abtropfen und hacken. Den Rosmarin waschen, trocken tupfen und die Nadeln
ebenfalls fein hacken. 1 TL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten und den Ros-
marin darin bei mittlerer Temperatur goldbraun anbraten. Die Tomaten und das Tomatenmark
hinzufiigen und untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 65 Grad (Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die Lamm- Niisschen mittig aufschneiden und aufklappen. Das Fleisch
mit einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel oder Ahnlichem bedecken und mit einem Plattiereisen
flach klopfen. Die Fiillung darauf geben, die Schnitzel zusammenklappen und gut andriicken.
Die Schlagsahne in einer Schiissel steif schlagen. Das Ei dazugeben und verquirlen. Die Schnitzel
salzen. Anschlieflend in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Semmelbroseln panieren.
Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und im Backofen warm stellen.
Shiitake-Pize:

Die Pilze trocken abreiben, den Stiel abschneiden und die Koépfe vierteln. Die Lauchzwiebeln
putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Shiitake
und den Lauch darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond und Créme fraiche
unterrithren und 1-2 Minuten kocheln lassen. Das Gemiise mit dem Triiffelol verfeinern.
Gnocchi und Rosenkohl fertigstellen:

Reichlich Wasser zum Kochen bringen und leicht salzen. Die Ricottamasse auf der leicht be-
mehlten Arbeitsfliche zu einer langen, etwa 2 cm dicken Rolle formen. In 2-3 cm breite Stiicke
teilen und iiber den Gabelriicken das typische Gnocchi-Muster formen. Die Gnocchi im kochen-
den Wasser 1-2 Minuten garen. Sobald sie an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle
herausheben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die abgetropften Gnocchi darin schwenken
und mit Pfeffer wiirzen. Den Rosenkohl kurz in einer sehr gut vorgeheizten Pfanne anschwitzen.
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Das Haselnussol dariiber traufeln.

Anrichten:

Gnocchi, Shiitake und Schnitzel auf Tellern verteilen. Die Rosenkohlblétter dariiber geben und
servieren.

Johann Lafer am 21. Dezember 2019
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Lamm-Schulter mit Gurken-Quark und Dill - Spargel

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone 5 Zweige Thymian
1 TL Salz 1 TL Pfeffer 1/2 TL Zucker
2 Lorbeerblétter 1 kg Lammschulter 2 rote Zwiebeln

2 EL Butterschmalz
Fiir Kartoffeln, Gurkenquark: 400 g Kartoffeln, festk. Salz, Pfeffer

1 Gurke 400 g Magerquark 1 Bund Schnittlauch

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 TL Senf, mittelscharf
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz

Fiir den Spargel: 1 kg weifler Spargel 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 Bund Dill 2 EL Sonnenblumendol

2 EL Himbeeressig

Das gebeizte Fleisch muss iiber Nacht durchziehen.

Fiir den Braten Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen
und die Schale abreiben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen vom Zweig
zupfen. Salz, Pfeffer, Zucker, Thymian, Zitronenschale, Knoblauch und Lorbeerblitter in einer
Schiissel gut vermischen.

Die Lammschulter abwaschen und abtrocknen, mit der Wiirzmischung rundum gut einreiben,
in eine flache Schiissel geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank mindestens 15
Stunden ziehen lassen.

Wenn das Fleisch lange genug durchgezogen ist, den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Zwiebeln schilen und grob wiirfeln.

In einem Briter Butterschmalz erhitzen und die Lammschulter darin von allen Seiten kurz an-
braten, die Zwiebeln zugeben und zugedeckt im Ofen die Schulter ca. 2,5 Stunden schmoren.
Kartoffeln gut abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen, an-
schlieflend leicht abkiihlen lassen und pellen.

Gurke waschen, abtrocknen und auf einer Kiichenraspel grob reiben, leicht salzen und etwas
ziehen lassen. Den Quark auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Spargel schilen, die harten Enden abschneiden. Spargel in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Spargelstiicke darin portionsweise kurz und
scharf anbraten, leicht salzen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Ol und Essig vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Spargel geben. Dill untermischen
und den Salat ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zwiebel und Knoblauch sché-
len und fein schneiden. Die geraspelten Gurken gut ausdriicken und mit Zwiebel, Knoblauch,
Schnittlauch, Senf und dem Quark vermischen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wenn die Lammschulter gegart ist, aus dem Bréter nehmen und kurz ruhen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und fein schneiden. Die Kartoffeln
in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Kartoffelwiirfel mit der Petersilie darin schwenken,
mit Salz wiirzen.

Braten in Scheiben aufschneiden und mit Kartoffeln, Gurkenquark und Spargelsalat anrichten.

Rainer Klutsch am 10. April 2017
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Lamm-Schulter mit Thymian-6remolata und Polenta-Talern

Fiir 4 Personen
Fiir die Lammschulter:

1 Bund Wurzelgemiise 1 Lammschulter mit Knochen (1,6 kg) Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 1 1 Gemiisefond 2 Schalotten

3 EL Butter 3 Zweige Thymian 1 EL grobkoérniger Senf
3 EL Weilbrotbroseln ohne Rinde 250 ml Rotwein (Burgunder) 100 ml Portwein

Fiir die Mascarpone-Polenta-Taler:

170 ml Milch 25 g Butter Salz, Muskat

50 g Polentagrief3 2 Eigelbe Pfeffer

75 g Mascarpone 30 g Weilbrotbrosel 1 Eiweif3

1 Ei 2 EL gemahlene Cornflakes 3-4 EL Olivendl

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.

Wurzelgemiise schélen und in Wiirfel schneiden. Die Lammschulter salzen und pfeffern. Das
Wurzelgemiise mit Olivendl in einen Bréter geben und die Lammschulter darauf legen. Im vor-
geheizten Backofen ca. 2-2,5 Stunden braten lassen. Dabei immer wieder mit Gemiisefond iiber-
giefen.

Die Schalotten schélen und fein hacken. Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten dazuge-
ben, weich diinsten, ohne dass sie Farbe nehmen. Dann das Fett abgieflen und die geschmorten
Schalotten abkiihlen lassen.

Fiir die Polenta-Taler die Milch mit Butter, etwas Salz und Muskat in einen Topf geben und
aufkochen, Polentagriefl zugeben, unter stindigem Riihren garen, vom Herd nehmen, Eigelbe
einrithren und abschmecken. Polenta heifl auf ein Pergamentpapier ca. 1 cm hoch aufstreichen
und auskiihlen lassen.

Mascarpone mit Weiflbrotbréseln und Eiweifl verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, zum
Durchziehen kalt stellen.

Aus der Polentamasse 8 Kreise von 5 cm Durchmesser ausstechen. 4 Polentataler in je 1 Metall-
ring legen. Die Mascarponemasse darauf verteilen. Mit einem weiteren Polentataler abschlieflen,
leicht pressen, dann die Ringe entfernen. Die gefiillten Polentataler vorsichtig in verquirltem Ei
und gemahlenen Cornflakes panieren, nachformen und bis zum Ausbacken kiihl stellen.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und diese fein schneiden. Dann
mit den geschmorten Schalotten, etwas Salz, Senf und Weiflbrotbréseln vermischen.

Die geschmorte Lammschulter aus dem Ofen nehmen, mit der Thymiangremolata bestreichen.
Im Backofen die Grillfunktion oder 220 Grad Oberhitze einstellen und die Lammschulter ca. 5
Minuten gratinieren.

Den entstandenen Bratfond passieren und mit Rotwein und Portwein in einen Topf geben und
auf die gewiinschte Konsistenz einkochen, die Sauce abschmecken.

Die Taler in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Lammschulter vom Knochen 16sen und in Scheiben schneiden.

Lammfleisch auf Tellern anrichten, Sauce angieflen und die Taler dazu reichen. Dazu passt ge-
schmortes Wurzelgemdise.

Jorg Sackmann am 26. April 2016
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Lamm-Schulter mit Zwiebeln, Riibchen, Schmelzkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Lammschulter:

8 schwarze Pfefferkdrner 6 Wacholderbeeren 4 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Schale von einer Zitrone
250 ml Weiflwein 1,5 1 Wasser 1 Zwiebel

2 Stangen Staudensellerie 1 Stange Lauch 1,5 kg Lammschulter mit Knochen
Steinsalz 2 EL Butter

Fiir die Zwiebeln:

200 g kleine Zwiebeln 150 ml Weilwein 100 ml Lammfond

1 EL Zucker 60 g Butter Salz, weiler Pfeffer

je 1 Zweig Thymian, Rosmarin 1 Lorbeerblatt 1 EL Weizenstérke

Fiir die Rote Bete:

300 g Rote Beete 40 ml Olivendl 20 g Zucker

160 ml Wasser 150 ml Rotweinessig 1/2 TL Kiimmel

35 g Salz 150 g Ziegenfrischkise

Fiir die Schmelzkartoffeln:

2 kleine Zwiebeln 5 kleine Kartoffeln 50 g Butter

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin

3 Knoblauchzehen 500 ml Lammfond

Pfefferkérner und Wacholderbeeren im Morser zerstolen. Knoblauch schélen und zerdriicken.
Thymian und Rosmarin waschen, trocken schiitteln und klein schneiden. Alles zusammen mit
der Zitronenschale, Weilwein und Wasser in einen Topf geben. Zwiebel schélen und fein wiirfeln,
Sellerie und Lauch putzen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden und dazu geben. Die Lammschul-
ter in den Topf legen, so dass sie komplett mit Fliissigkeit bedeckt ist. Kurz auf 70°C erhitzen,
danach bei ca. 160°C fiir 1 Stunde 20 Minuten im Ofen garen, bis die Schulter weich ist und
das Fleisch sich vom Knochen 16st. Im letzten Kochdrittel den Sud mit Steinsalz abschmecken.
Lammschulter herausnehmen, den Fond passieren. Fleisch vom Knochen 16sen, zuschneiden und
die Fleischstiicke in 1 EL Butter goldbraun glasieren. Stdndig mit Lammfond iibergieflen. Fond
mit restlicher Butter abbinden. Fiir die confierten Zwiebeln die Zwiebeln schilen, halbieren oder
vierteln. Zwiebeln mit Weilwein, Lammfond, Zucker Butter, Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin
und Lorbeerblatt in einen Topf geben und mit geschlossenem Deckel 20 — 30 Minuten garen.
Dann mit etwas Weizenstirke abbinden. Die Rote Bete waschen, mit Olivendl, Zucker, Wasser,
Essig, zerstoBenem Kiimmel und Salz in einen kleinen Topf geben und langsam weich garen (ca.
50 Minuten). Die Beete schélen und zuschneiden. Zum Anrichten die Lammschulter in Scheiben
schneiden. Rote Beete Scheiben und confierte Zwiebeln auf die Teller legen. Lammscheiben und
Schmelzkartoffeln dazu geben. Mit Ziegenfrischkise und grobem schwarzen Pfeffer bestreuen.
Fiir die Schmelzkartoffeln Zwiebeln schéilen und in feine Scheiben schneiden, Kartoffeln schélen
und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Eine flache Auflaufform ausbuttern, mit Zwiebel- und
Kartoffelscheiben auslegen. Thymian, Lorbeerblatt, Rosmarin und die geschélten Knoblauchze-
hen darauf verteilen. Mit Lammfond knapp bedecken und ca. 15-20 Minuten bei 180°C im Ofen
garen.

Jorg Sackmann am 14. Oktober 2014
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Lamm-SpieBe auf Krduter-Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Polenta:

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Zweige Basilikum
200 ml Milch 100 ml heller Kalbsfond Meersalz, Pfeffer
Muskat 1 TL Butter 4 EL Polenta (Maisgrie})

1 EL Mascarpone
Fiir die Lammspiefle:

5 Zweige gemischte Krauter 1/4 Knoblauchzehe 1 EL weiche Butter
1 Msp. Senf 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
8-12 Lammfilets, pariert (ca. 600 g) Meersalz, Pfeffer 60 g Ofentomaten
2 EL Pflanzenol 8 EL Lammfond 1 EL Butter

Fiir Polenta die Krauterzweige abspiilen und trocken schiitteln. Milch und Kalbsfond mit den
Krauterzweigen in einen Topf geben mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, aufkochen, durch ein
Sieb passieren und die Fliissigkeit in einem weiteren Topf auffangen. Dann zum Kochen bringen,
Butter zugeben und unter stidndigem Riihren die Polenta einstreuen. Dann auf kleiner Hitze
zugedeckt ca. 30 — 40 Minuten quellen lassen, dabei immer wieder umriithren. Zum Schluss Mas-
carpone unterriithren, evtl. nachschmecken und bis zum Servieren warm halten.

Fiir die Krauterbutter die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Knoblauch
fein schneiden. Weiche Butter mit Senf, Knoblauch und Krautern gut vermischen und kalt stel-
len.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und Paprika in 1,5 cm grofle Wiirfel
schneiden.

Lammfilets halbieren, salzen und pfeffern. Abwechselnd mit den Ofentomaten und Paprikawiir-
feln auf 2 lange HolzspieBe stecken und in einer heifien Pfanne mit 2 EL Ol auf beiden Seiten
ganz kurz anbraten. Dann auf einem Rost (mit einem Blech darunter) im 160 Grad heifilen Ofen
etwa 5 Minuten garen. Herausnehmen und einige Minuten ruhen lassen.

Den Lammfond in einem Topf erhitzen. Dann die Spiefle in einer Pfanne mit heifler Butter
schwenken.

Polenta auf vier Teller verteilen und Fleischspiefle aufsetzen. Mit dem Lammfond umgielen. Die
Krauterbutter auf dem heiflen Fleisch zerlaufen lassen und servieren. Tipp fiir Ofentomaten:

je 2 Zweige Rosmarinzweige, Thymian und Basilikum

10 vollreife Tomaten

1 junge Knoblauchknolle

Olivenol zum Bestreichen und Betraufeln

Meersalz, Cayennepfeffer, Zucker

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Ofentomaten Krauterzweige abspiilen und trocken schiitteln. Die Tomaten blanchieren,
h&uten und vierteln. Von der Knoblauchknolle 1 Zehe ablésen, halbieren, ein grofies Blech damit
einreiben und mit Ol bestreichen. Die Tomaten nebeneinander auflegen, mit Salz, Cayennepfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen, mit etwas Olivendl betraufeln. Die Knoblauchknolle in sehr diin-
ne Scheiben schneiden und samt den Krautern iiber die Tomaten verteilen. Im 80 Grad heiflen
Ofen etwa 3 Stunden trocknen lassen. AnschlieBend Knoblauch und Krauter entfernen.

Frank Buchholz am 16. Marz 2015
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Lamm-Tomaten-Schaschlik auf Krduter-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir den Schaschlik:

1 Lammlachs a 300 g 12 Kirschtomaten 2 Friihlingszwiebeln
1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 1 Schalotte 4 Zehe Knoblauch
20 g Butter 20 g Parmesan 50 ml Weiwein
400 ml Gefliigelfond 3 Bund Kréuter 3 EL Rapsol

Chili, Salz, Pfeffer

Fiir den Schaschlik den Lammlachs ldngs in vier Streifen schneiden und diese zwischen Klar-
sichtfolie leicht plattieren. Die Friihlingszwiebeln putzen und den weiflen und hellgriinen Teil
in zwei bis drei Zentimeter breite Stiicke schneiden. Die Lammstreifen wellenférmig auf Holz-
spiele stecken, dabei immer abwechselnd eine Kirschtomate und ein Stiick Friihlingszwiebeln
dazwischen stecken. Vier Schaschlikspiefle wie beschrieben vorbereiten. Den Rosmarin und die
abgezogene Knoblauchzehe fein hacken und mit dem Oliventl mischen. Die Schaschlikspiefie da-
mit einstreichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschliefend auf dem heiflen Grill von
beiden Seiten zwei Minuten grillen. Fiir das Risotto die Schalotte und eine halbe Knoblauchzehe
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel
und den Knoblauch zugeben und bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Den Reis zugeben, kurz
andiinsten und mit dem Weiflwein abloschen. Unter Riihren den Wein fast vollig vom Reis auf-
nehmen lassen. Dann ein Drittel des heiflen Fonds angieflen und unter Riihren fast vollig vom
Reis aufnehmen lassen. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen, bis der Fond verbraucht ist.
Dabei immer wieder rithren, damit der Reis nicht ansetzt. Das Risotto mit Chili, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Bund Kriauter mit dem Rapsol fein mixen und zusammen mit dem Parmesan
zuletzt unter das Risotto rithren. Das Risotto auf Tellern anrichten und jeweils zwei Schaschlik
darauf legen.

Johann Lafer am 25. Juli 2014
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Lammkoteletts mit Oliven-Vinaigrette, Auberginen-Salat

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz 1 Bund Schnittlauch

1 Zitrone 6 EL Olivenol Pfeffer

3 griine Oliven 3 schwarze Oliven 2 Sténgel Bergbohnenkraut
1 Schalotte 1/2 Knoblauchzehe 6 kleine Lammkoteletts

Die Auberginen vom dicken Ende zum Bliitenansatz in Léngsscheiben schneiden, so dass die
Friichte am Bliitenansatz zusammenbleiben. Die Friichte um 90 Grad drehen und ebenso ein-
schneiden. Der Bliitenansatz soll die dicken Streifen noch zusammenhalten. Die vorbereiteten
Auberginen ca. 8 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. In der Zwischenzeit Schnitt-
lauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Aus
der Hilfte vom Zitronensaft, 2 EL Olivenol, Schnittlauch und Pfeffer eine Marinade mischen.
Die gegarten Auberginen auf einem Tuch abtrocknen, dann in eine Form legen und mit der
Marinade begielen. Auberginen ca. 30 Minuten ziehen lassen. Fiir die Oliven-Vinaigrette die
Oliven fein hacken. Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte und
Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Schiissel Schalotte, Knoblauch, Bohnenkraut,
gehackte Oliven, restlicher Zitronensaft und 3 EL Olivenol vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivenél einpinseln. In
einer Grillpfanne oder auf dem Grill die Koteletts von beiden Seiten jeweils 2-4 Minuten braten.
Dann auf Tellern anrichten und mit der Oliven-Vinaigrette betraufeln, Auberginensalat dazu
reichen und servieren.

Vincent Klink am 03. Juli 2014
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Fiir vier Portionen

Fiir das Karee:

2 Lammkarees a 330-400 g
2 Zweige Rosmarin

Fiir die Gremolata:

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Fiir den Spargel:

50 g gemischte Krauter
1 Zitrone

Fiir die Hollandaise:

2 Schalotten

6 schwarze Pfefferkorner

4 Knoblauchzehen
Salz, Chili

50 g Bérlauch
Salz, Chili

200 ml hellen Gefliigelfond
Zucker, Salz

50 ml Weifiwein
2 Eigelbe

Miiritz Lamm-Karee mit Bdrlauch-6remolata und Spargel

2 Zweige Thymian
1 TL Olivenol

50 ml Olivenol
500 g weiler Spargel
25 g Butter

50 ml Sherry
250 ml fliissige Butter

4 Zitrone Salz
Fiir die Kartoffeln:

200 g Bamberger Hornchen 35 g Butter Salz

Fiir die Karrees Knoblauch schilen und in Streifen schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen, das
Fleisch mit Salz wiirzen und von beiden Seiten zusammen mit Krdutern und Knoblauch anbra-
ten. Die Karrees auf ein Backofengitter legen, mit Chili wiirzen und bei ca. 120 Grad Ober/
Unterhitze 12 bis 15 Minuten garen. Fiir die Gremolata den Knoblauch schélen und wiirfeln.
Bérlauch putzen und in Streifen schneiden. Jetzt Knoblauch, Bérlauch, Ol, Abrieb und Saft der
Zitrone in einem Morser vermengen und mit Salz und Chili wiirzen. Die Kriuter putzen und
mit wenig hellen Gefliigelfond in den Dampfgarer legen. Den Spargel rund herum abschélen, die
Enden auf zwei bis drei Zentimeter kiirzen. Die Kopfe aussparen. Die Zitrone in Scheiben schnei-
den. Anschlieflend den Spargel in den Gareinsatz des Dampfgarers legen, in den Topf stellen und
mit Salz und Zucker wiirzen. Anschliefend die Zitronenscheiben darauf verteilen. Mit Deckel
verschlieBen und 12 bis 15 Minuten sanft garen. Danach den Sud durch ein Sieb laufen lassen,
Butter zugeben und kurz vor dem Servieren den Spargel darin schwenken. Fiir die Reduktion
Schalotten schélen, in Streifen schneiden und zusammen mit Weiflwein, Sherry und Pfefferkérner
auf die Halfte reduzieren. Danach durch ein Sieb laufen lassen. Die Reduktion zusammen mit
den Eigelben in eine Riihrschiissel geben und iiber einem Wasserbad langsam bei ansteigender
Hitze dickschaumig aufschlagen. Danach erst tropfchenweise, anschliefend flieend die Butter in
die Ei-Basis laufen lassen. Zum Schluss mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Die Kartoffeln
in der Butter rundherum Goldbraun anbraten und mit Salz wiirzen Zum Anrichten die Gremo-
lata auf den Spargel verteilen und die Kartoffeln dazulegen. Das Karree portionieren und an den
Spargel lehnen. Anschliefend die Hollandaise darauf geben und servieren.

Johann Lafer am 17. Mai 2014

117



Mallorquinische Lamm-Koteletts

Fiir 4 Portionen:

8 Lammkoteletts 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

1 EL Zitronensaft 1 EL Honig 2 TL Oregano gerebelt
Salz, Pfeffer

Die Lammkoteletts mit Kiichenpapier trockentupfen und nebeneinander in eine grofie Auflauf-
form legen.

Die Knoblauchzehen schilen und durch die Presse driicken. Mit dem Olivendl, Zitronensaft, Ho-
nig und Oregano verriihren, salzen und pfeffern. Die Lammkoteletts mit der Mischung einpinseln
und zugedeckt 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren.

Eine groie Pfanne auf dem Herd gut heifl werden lassen. Die Lammbkoteletts aus der Marinade
nehmen und in der Pfanne bei starker Hitze auf jeder Seite 2-3 Minuten braten. Dabei mit
der Marinade aus der Auflaufform bestreichen. Die Lammkoteletts sofort zu Rostkartoffeln und
einem griinen Salat servieren.

Christian Henze am 31. Mai 2019

Moussaka
Fiir 2 Personen
3 Kartoffeln, festk. 1 Aubergine Salz
2 Fleischtomaten 2 Zweige Thymian 1 Zwiebel
4 EL Olivenol 300 g Lammbhackfleisch 1 Lorbeerblatt
Pfeffer 1 Prise Zimt 100 g griechischer Feta

200 g griechischer Naturjoghurt 2 FEier

1. Die Kartoffeln kochen, auskiihlen lassen und pellen.

2. Die Aubergine der Liange nach in 5 mm starke Scheiben schneiden, salzen und 10-15 Minu-
ten ziehen lassen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, kalt abschrecken, die
Haut abziehen, dann vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Thymian abbrausen
und trocken schiitteln. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

3. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.

4. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Hackfleisch,
Lorbeerblatt und Thymianzweige zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen und ca. 5 Minuten
braten. Thymian und Lorbeerblatt wieder herausnehmen.

5. Die Auberginen abwaschen, trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, und die
Auberginenscheiben darin von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

6. Die Kartoffeln in 5 mm starke Scheiben schneiden.

7. Eine feuerfeste Form mit 1 EL Olivendl ausfetten. Kartoffeln- und Auberginenscheiben, Hack-
fleisch und Tomatenwiirfel abwechselnd in die Form schichten. Den Feta zerkriimeln und mit
etwas Joghurt vermischen. Restlichen Jogurt mit den Eiern vermischen und iiber die Hackmasse
gieflen. Den Kise darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.

8. Die Moussaka auf Tellern anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. Mérz 2016
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Moussaka

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, festk. Meersalz 3 Auberginen

8 EL Olivenol 2 Fleischtomaten 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Mehl 350 ml Milch 1 Lorbeerblatt

500 g Lammbhackfleisch 1 Prise Zimt 1 Prise Piment

150 g Feta 250 g griechischer Joghurt 1 Salatgurke

1/2 Zitrone Pfeffer 1/2 Bund Zwiebellauch

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser bissfest garen, abschiitten und pellen.
Die Auberginen waschen, der Liange nach in 5 mm starke Scheiben schneiden, salzen und 10-15
Minuten ziehen lassen. Die Auberginenscheiben abwaschen, trocken tupfen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivensl anbraten (oder die Scheiben mit Olivendl bespinseln, auf ein Backblech geben
und im Ofen bei 180 Grad garen). Die Tomaten am Stielansatz einritzen, mit kochendem Was-
ser tiberbrithen, hiuten, entkernen und wiirfeln. Die Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL
Olivendl das Mehl anschwitzen und unter Riihren die kalte Milch zugeben. Leicht salzen und ein
Lorbeerblatt zugeben. Die Sauce ca. 10 Minuten kécheln lassen, dabei immer wieder umriihren.
In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol das Hackfleisch anbraten, mit Zimt, Salz und Piment wiirzen,
Zwiebel und 2/3 vom gewiirfelten Knoblauch zugeben und ein paar Minuten mitbraten lassen,
dann die Tomatenwiirfel zugeben. Den Feta zerbroseln. Die Sauce mit 2 EL Joghurt und der
Hélfte vom Feta abschmecken. Den Backofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen. In eine mit
Olivenol ausgepinselte feuerfeste Form abwechselnd Kartoffelscheiben, Auberginenscheiben und
Hackfleisch schichten. Die Sauce dariiber gieflen und restlichen, zerbroselten Kése darauf geben.
Im Backofen bei Oberhitze ca. 15 Minuten garen. Die Gurke waschen und in Scheiben schneiden.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Gurkenscheiben mit Zitronensaft, 2 EL Olivendl, etwas Salz
und Pfeffer mischen. Zwiebellauch waschen, putzen und fein schneiden. Zwiebellauch unter den
Gurkensalat mischen. Restlichen Joghurt mit Salz und restlichem Knoblauch abschmecken. Die
Moussaka anrichten und mit Gurkensalat und Knoblauchjoghurt servieren.

Tipp:

In Griechenland wird das Gericht auch ohne Kartoffeln gegessen, statt dessen wird dazu Fla-
denbrot gereicht.

Jacqueline Amirfallah am 21. Mai 2014
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Orientalisch gewiirztes Lamm-Ragout mit Kartoffel-Cchips

Fiir 4 Personen
Fiir das Lammragout:

4 kleine Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 150 g junger Lauch

80 g Shiitake-Pilze 1 Bio-Limette 4 getr. Ol-Tomaten
700 g Lammschulter 2 EL Olivenol 1 TL Sesamol

1/2 Vanilleschote 3 Zweige Minze 1 Spritzer Sojasauce

4 Gewiirznelken 1 TL griine Curry-Paste 1 EL Honig

1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Safranfdden Salz, Pfeffer

Piment d’Espelette 350 ml Weiflwein, lieblich

Fiir die Kartoffelchips:

2 Zweige Koriander 1 EL Salz 1 Msp. Curry

4 Bamberger Hornchen 2 Lila Kartoffeln ca. 400 ml Pflanzenfett

Fiir das Lammragout:

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln in Spalten, Knoblauch fein schneiden. Den Lauch
putzen, waschen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schnei-
den. Limette heil abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben. Die getrockneten Tomaten in
Streifen schneiden. Das Lammfleisch in ca. 40 g schwere Stiicke schneiden. Die Lammstiicke in
einem Schmortopf mit Oliven- und Sesamodl ca. 5 Minuten anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
zugeben und mit anschwitzen, Pilze zugeben und kurz mit anschwitzen. Dann Tomaten, Limet-
tenschale, Vanille, Minzezweige, Sojasauce, Gewiirznelken, Curry- Paste, Honig, Kreuzkiimmel,
Safran, Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette zugeben. Weilwein angieflen und so viel Wasser
zugeben, dass das Fleisch fast bedeckt ist. Zugedeckt das Ragout 30 Minuten schmoren, dabei
immer wieder mal umriihren. Dann den Lauch zugeben und noch ca. 15 Minuten weiterschmo-
ren.

Fiir die Kartoffelchips:

In der Zwischenzeit fiir die Kartoffelchips Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Aus Salz, Curry und Koriander ein Gewiirzsalz mischen. Die Kartoffeln schilen, in sehr
diinne Scheiben schneiden oder hobeln und in einem Topf (oder Fritteuse) mit 170 Grad heifilen
Pflanzenfett goldbraun frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit dem Gewiirzsalz
wiirzen. Vom Ragout die Minzezweige entfernen und das Ragout abschmecken. Stiarke mit 1 EL
Wasser vermischen und das Ragout damit binden. Lammragout anrichten und die Kartoffel-
scheiben dazu reichen.

Jorg Sackmann am 01 April 2014
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Orientalisches Lamm-Gerostl

Fiir zwei Portionen

3 - 1 geschmorte Lammkeule 1 weifle Zwiebel 2 Macadamianiisse (gerostet)
2 - 3 frische Feigen 1 Limette 1 Zweig Rosmarin

100 g Naturjoghurt 1 TL Raz el Hanout 3 Schote Chili, klein, rot

1 EL Butter 1 Schale Kresse Olivendl

Meersalz

Das vom Vortag iibrig gebliebene Lamm in circa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden und
anschliefend wiirfeln. Die Zwiebel schéilen und in Streifen schneiden, die Feigen oben und unten
abschneiden und halbieren, sowie die Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen. Wenig Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Lammwiirfel darin von allen Seiten knusprig braten, weifle Zwiebelstreifen
und Rosmarinnadeln zugeben und durchschwenken. Einen Esslofffel Butter darin aufschiumen
lassen, die halbe Chilischote zugeben, die Feigenhilften mit den Schnittflichen nach unten in
die Pfanne setzen, bei mittlerer Hitze braten lassen und alles mit einer Prise Meersalz wiirzen.
Die gebratenen Feigen aus der Pfanne nehmen und auf zwei Teller setzen, anschliefend das in
der Pfanne verbliebene Gerostl mit Raz el Hanout abschmecken und auf den beiden Tellern
anrichten. Joghurt mit Salz und Limone abschmecken und das Gerostel damit betraufeln, je eine
gerostete Macadamianuss mit einer feinen Reibe dariiber hobeln und mit einigen Erbsensprossen
(oder alternativ andere Kressesorten) garnieren.

Alexander Herrmann am 03. November 2014
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Persischer Gurken-Salat mit Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken Salz 1 rote Zwiebel

1 EL Walniisse 1 Knoblauchzehe 1 Bund Dill

500 g griech. Joghurt (10%) 1 EL getr. Rosenbliitenblétter 1 EL getr. Berberitzen
1 Bund Minze 1 Bio-Zitrone 1 EL Rosinen
Olivenol 12 Lammkoteletts gemahl. Kreuzkiimmel

3 Zweige Thymian

Die Gurken waschen und trockenreiben, alternativ schilen. 4 Gurke lings halbieren, die Kerne
ausstreichen, Gurke auf einer Reibe fein raspeln. Ubrige Gurken ebenfalls lings halbieren, die
Kerne ausstreichen, Gurken in Wiirfel schneiden. Gurkenwiirfel, bzw. -raspel getrennt mit jeweils
etwas Salz mischen, etwa 10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Abgieflen und abtropfen lassen.

Die Walniisse hacken. Den Knoblauch schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Dill kalt abspiilen, trocken schiitteln, Fahnchen von den Stielen zupfen und fein hacken.
Gurken abtropfen lassen.

Joghurt, geraspelte Gurken, Knoblauch, Dill, Rosenbliiten und Berberitzen mischen. Mit Salz
abschmecken.

Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Minze fein hacken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen.

Gurkenwtiirfel, Niisse, Rosinen, Zwiebel und gehackte Minze mischen. Mit Zitronensaft und
—schale, sowie Olivenol marinieren.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. Die Lammkoteletts mit Salz und Kreuzkiimmel
wiirzen.

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin — je nach Dicke der Scheiben — 2-3
Minuten braten.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Thymianblédttchen iiber das
Fleisch streuen.

Je drei Lammkoteletts, Gurkensalat und etwas Joghurt-Dip auf Tellern anrichten. Dazu nach
Belieben Fladenbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. August 2018
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Provonzalisches Ratatouille mit Lamm-Keule

Fiir 4 Personen

Fiir die Lammkeule:

1 Lammkeule (1,5 kg) Salz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 2 Schalotten

2 EL Olivenol

Fiir das Ratatouille:

2 Auberginen Salz 3 Fleischtomaten
1 rote, gelbe, griine Paprika 2 Zucchini 7 EL Olivenol
2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Bund gemischte Krauter

Zucker, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Den Knochen aus der Lammkeule auslésen, das Fleisch von innen und auflen salzen und pfeffern.
Die Kriuter abspiilen und trocken schiitteln. Die Hélfte der Krauterzweige und geschilte Knob-
lauchzehen in die Lammkeule (wo normalerweise der Knochen sitzt) geben und mit Kiichengarn
binden.

Die Schalotten schélen, klein schneiden. In einem Bréiter Olivendl erhitzen, das Fleisch von allen
Seiten darin scharf anbraten, Schalotten und restliche Krauterzweige zugeben und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 1 Stunde garen.

Auberginen waschen, in ca. lcm grofle Wiirfel schneiden, salzen und Wasser ziehen lassen. Die
Tomaten einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen. Paprika mit dem Spar-
schéler schilen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Das Fruchtfleisch in ca. 1 cm grofle
Wiirfel schneiden. Zucchini waschen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Auberginenwiirfel
abspiilen und trocken tupfen.

In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhitzen und die Auberginenwiirfel darin anbraten. Dann
aus der Pfanne nehmen und nacheinander jeweils mit etwas Olivenol Zucchini und Paprikawiirfel
anbraten, dabei leicht salzen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und jeweils fein schneiden. Die Kréduter abbrausen, trocken
schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen, den Knoblauch und
die Krduter zugeben und kurz mit braten. Dann die gebratenen Gemiisewiirfel zugeben. Die
Tomaten grob wiirfeln und zuletzt dazu geben und alles gut erhitzen. Mit Salz, Zucker und
schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die gebratene Lammkeule aufschneiden und mit dem Ratatouille servieren.

Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 07. September 2016
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Rotes Linsen-Curry mit gebackenen Lamm-Satés

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:

1 kleine Siiflkartoffel 1 Schalotte 80 g rote Linsen

1 Zehe Knoblauch 20 g Ingwer 3 Limette

3 Bund Schnittlauch 1 TL rote Currypaste 100 ml Kokosmilch
100 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol

Fiir die Satés:

1 Lammlachs, 300 g 1 Ei 1 TL grober Senf
1 TL Raz-el-Hanout 3 EL Mehl 100 g Panko
Erdnussol Salz Pfeffer

Fiir das Curry die StiBkartoffel waschen, schilen und in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden.
Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und alles fein wiirfeln. Siilkartoffeln,
Schalotten, Knoblauch und Ingwer in der Pfanne im heiflen Olivendl anschwitzen. Die Currypaste
zugeben und kurz anrésten. Mit Kokosmilch und Gemiisefond aufgiefen. Die Linsen waschen,
zugeben und etwa zehn Minuten kocheln lassen. Fiir die Satés den Lammlachs ldngs in vier
Streifen schneiden, wellenartig auf Bambusspiefle stecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einem kleinen Topf das Erdnussél (etwa zehn Zentimeter hoch einfiillen) auf 170 Grad erhitzen.
Das Ei aufschlagen und mit dem Senf und Raz el hanout verquirlen. Die Satés in Mehl wenden,
durch die Ei-Mischung ziehen und zuletzt im Panko wenden. Im vorbereiteten Erdnussol etwa
zwei Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen, anschlieend salzen.

Das Curry mit Salz, Pfeffer und etwas ausgepresstem Limettensaft wiirzen. Den Schnittlauch
waschen, in feine Rollchen schneiden und iiber das Curry streuen.

Rotes Linsencurry mit gebackenen Lammsatés auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 11. November 2016
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Saltimbocca-Tiirmchen mit Lamm, Kiirbis und Polenta

Fiir zwei Personen

Fiir die Polenta:

75 g Instant-Polentagriefl 125 ml Milch 25 g Parmesan
250 ml Gefliigelfond 1 Muskatnuss 2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer, Ol

Fiir den Kiirbis:

200 g Butternusskiirbis 1 EL Olivenol 1 TL Zucker
Salz, Pfeffer

Fiir die Saltimbocca-Tiirmchen:

1 Lammlachs, 4 600 g 2 Scheiben Parma-Schinken 25 g Butter
100 ml Lammfond 1 EL Aceto Balsamico, gereift 6 Salbeibldtter
Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Polenta die Milch mit dem Fond
zusammen aufkochen und mit geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Polen-
tagriel in die kochende Fliissigkeit einriihren und unter stdndigem Riihren aufkochen. Anschlie-
Bend weitere vier Minuten kochen lassen. Wahrenddessen weiterrithren und den Grief} vollstandig
ausquellen lassen. Den Parmesan reiben und untermischen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen und die heiBe Polenta auf das Blech geben. Mit einer mit Ol bestrichenen Palette glatt
streichen, anschlielend mit Frischhaltefolie bedecken und in den Kiihlschrank stellen. Inzwischen
den Kiirbis schilen und in etwa fiinf Millimeter diinne Scheiben schneiden. Aus der erkalteten
Polenta sechs Kreise mit sechs Zentimetern Durchmesser ausstechen. Den Lammlachs in einein-
halb Zentimeter dicke Scheiben schneiden und diese mit der flachen Messerseite etwas diinner
driicken. Die Schinkenscheiben in einer heiflen, beschichteten Pfanne von beiden Seiten ohne
Fett zwei Minuten knusprig braten. Anschlieend auf Kiichenpapier legen und abtropfen lassen.
Jede Schinkenscheibe in zwei Stiicke brechen. Den Kiirbis in einer Pfanne mit einem Essloffel
Olivenol auf jeder Seite drei Minuten braten. Dabei mit einem halben Teel6ffel Zucker bestreuen
und die Scheiben leicht karamellisieren. Den Kiirbis mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne
nehmen und im Ofen warmhalten. Die Polentascheiben mit zwei Essloffel Olivendl in die Pfanne
geben und darin beidseitig goldbraun braten. Abschlieend ebenfalls warmhalten. Das Lamm-
fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit dem Salbei in der zerlassenen Butter von
jeder Seite eine Minute braten. Die Pfanne vom Herd ziehen, das Fleisch und den Salbei heraus-
nehmen, den Lammfond und den Balsamico unter die Bratbutter rithren und sémig einkochen
lassen. In der Mitte der Teller je drei gebratene Polentascheiben mit je zwei Fleischscheiben, zwei
Schinkenscheiben, sowie zwei Kiirbisscheiben und einigen Salbeibléttern aufeinanderschichten.
Die Saltimbocca-Tiirmchen mit Lamm, Kiirbis und gebratener Polenta auf Tellern anrichten
und servieren.

Johann Lafer am 19. Dezember 2014
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Salzwiesen-Lamm-Kotelett, Lamm-Jus, Bohnen-Cannelloni

Fiir zwei Personen

Fiir die Lammkoteletts:

1 Salzwiesenlamm-Kotelett
2 Zweige Rosmarin

Fiir die Bohnencannelloni:
150 g Keniabohnen

50 g vorgeg. Cannellinibohnen
3 Knoblauchzehe

2 Eier

4 EL Bohnenkraut

Salz

Fiir die Jus:

1 EL Taggiasca-Oliven

mit 4 Stielen a ca. 300 g
2 EL Butterschmalz

50 g Zuckerschoten

4 halbgetrock. Tomatenfilets
2 Sch. San-Daniele-Schinken
2 EL Semmelbrosel

2 EL Erdnussol

Pfeffer

250 ml Lamm-Demi-Glace

2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

50 g Schneidebohnen
% Schalotte

2 EL Mehl

1 EL Parmesan

2 EL Olivenol

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
2 EL alter Balsamico

50 ml trockener Weillwein
1 EL Olivenol

4 Zweige Bohnenkraut
Salz, Pfeffer

Fiir die Lammkoteletts:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Lammkotelett leicht salzen, von beiden Seiten ca. 5 Minuten in Butterschmalz anbraten,
angedriickten Knoblauch und Rosmarin dazugeben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
garen.

Aus der Pfanne nehmen und in Alufolie ca. 10 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch aus der Folie
nehmen und nochmals salzen und pfeffern.

Fiir die Bohnencannelloni:

Die Kenia- und Schneidebohnen putzen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Ab-
schopfen und in Eiswasser abschrecken.

Den Parmesan reiben und mit den Semmelbréseln vermengen.

2/3 der Keniabohnen jeweils in Schinken einwickeln. Die Réllchen mehlieren, durch das verquirl-
te Ki ziehen und mit Parmesan-Bréseln panieren.

In einer Pfanne mit Erdnuss- und Olivendl knusprig ausbacken, aus der Pfanne nehmen, auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und schriag halbieren.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Schalotten und Knoblauch in Olivendl glasig
anschwitzen. Die Tomaten in feine Streifen schneiden. Die {ibrigen Bohnen, Tomatenstreifen und
Bohnenkraut dazugeben, aufkochen lassen und kraftig salzen und pfeffern.

Das verquirlte Ei fiir die Panierung am besten mit einem Stabmixer aufmixen, so entsteht eine
homogene und lockere Ei-Masse.

Fiir die Jus:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Schalotten und Knoblauchwiirfel in
heilem Olivendl goldgelb anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen, die Oliven und Bohnenkrautz-
weige dazugeben. Alles kocheln lassen, bis der Wein vollstédndig verkocht ist.

Mit der Lamm-Demi-Glace auffiillen und sdmig kocheln lassen.

Die Jus durch ein Sieb passieren und mit altem Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Bohnengemiise auf Tellern anrichten, die Lammbkoteletts aufschneiden, daraufsetzen und
servieren.

Cornelia Poletto am 12. April 2019
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Scharf wiirziger Lamm-Lachs-Burger

Fiir 2 Portionen

2 Lammlachse 2 Milchbrotchen 4 Wachteleier

4 Shiitake-Pilze 1 Zwiebel Ras el-Hanout
Feldsalat 1 Stiel Thymian 4 EL Balsamico
4 EL Olivenol

Den Lammlachs in diinne Scheiben schneiden und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Shiitake-Pilze und eine halbe Zwiebel grob schneiden. Das Milchbrétchen halbieren und ein
wenig Olivendl auf einem Schneidebrett verteilen. Die Hélften mit der Schnittseite darauf legen
und das Ol vorsichtig einreiben. Die eingedlten Schnittfliichen mit einer Prise Salz und Ras el-
Hanout wiirzen. Die Milchbrétchen anschlielend auf der bestrichenen Seite in eine Pfanne geben
und langsam anrosten. Olivendl in einer zweiten Pfanne erhitzen. Die Shiitake, Zwiebel, gezupf-
ten Thymian und Lammscheiben scharf darin anbraten. Das Lamm aus der Pfanne nehmen und
ruhen lassen. Das Pfannengemiise salzen und pfeffern. Die Wachteleier dariiber aufschlagen und
mit dem Gemiise mischen. Die Pfanne von der Hitze nehmen, sobald das Ei stockt. Feldsalat und
Lamm auf eine der gerdsteten Brotchenhélften geben. Die Pilz-Eiermasse darauf verteilen und
mit einem Teeltffel Balsamico verfeinern. Den Burger mit der zweiten Brotchenhilfte deckeln
und anrichten!

Steffen Henssler am 17. Juni 2013
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Tramezzini vom Lamm, Couscous, Bohnen und Thymian-Rahm

Fiir zwei Personen

Fiir die Lammfilets:

4 Lammfilets a 100 g 100 g Hahnchenbrust 4 Scheiben Tramezzinibrot
100 g Sahne 3 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum
Pflanzendl, Frittierol Salz, Pfeffer

Fiir die dicken Bohnen:

400 g dicken Bohnen 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Schalotte 20 g Butter 200 ml Sahne

1 Bund Thymian % Muskatnuss

Fiir den Couscous:

100 g Instant Couscous 50 g Butter 200 ml Gefliigelfond
1 Zweig Koriander 2TL Ras El Hanout Salz

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse mit dem Frittiersl er-
hitzen. Die Lammfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen
scharf Seiten anbraten. Anschlieflend kiihl stellen. Das Hahnchenfleisch wiirfeln, salzen, pfeffern
und fiir fiinf Minuten in den Tiefkiihler stellen. Anschlieend die Kréuter zusammen mit der
H&ahnchenbrust in einen Mixer geben und nach und nach die Sahne dazugeben. Die Creme durch
ein Sieb streichen und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend die Tramez-
zinischeiben mit der Farce bestreichen. Die angebratenen Lammfilets trocken tupfen, auf die
Tramezzinischeiben legen und einrollen. Die fertigen Rollen zur Formgebung kurz in Alufolie
eindrehen und wieder ausrollen. Die Schale der Bohnen l6sen. Einen Topf mit Wasser erhitzen,
die Bohnen darin blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Thymianblétter abzupfen und
klein hacken. Die Paprika schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer kleinen
Pfanne erhitzen und darin die Paprikawiirfel anschwitzen, mit Salz wiirzen und mit der Sahne
abloschen. Die Sahne reduzieren lassen und mit dem klein gehackten Thymian, Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. AnschlieBend die Bohnen hineingeben. Die Lammrollen zwei Minuten bei
180 Grad frittieren, herausholen, abtupfen und im Backofen fiir etwa vier Minuten fertig ga-
ren. Den Gefliigelfond zum Kochen bringen und den Couscous damit iibergieen und quellen
lassen. Anschlieflend mit Ras El Hanout und Salz abschmecken. Den Koriander klein schneiden
und die Butter in kleine Wiirfel schneiden. Vor dem Servieren die kleingeschnittene Butter und
den fein geschnittenen Koriander unter den Couscous rithren. Das Lammlfilet aufschneiden und
gemeinsam mit den dicken Bohnen und dem Couscous auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 05. Dezember 2014
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Walnuss Doner

Fiir 4 Personen:

2 Stck. Walnussbaguette 4 EL Olivenol 4 Schalotten, fein gewiirfelt
2 Knoblauchzehen, fein gehackt 1 Chilischote, fein gehackt 1 TL gemahlener Koriander
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 4 Lammfilets 4 175 g Salz, Pfeffer

4 EL Zwiebel-Chutney Rucolasalat angemacht

Die Innenseite der Brote mit der Héilfte des Olivendls bestreichen, die Brote aufklappen und
kurz auf einen heiflen Grill legen. Warm stellen.

Schalotten, Knoblauch, Chilischote und Gewiirze im restlichen Oliventl 5 Minuten scharf an-
braten. Temperatur erhhen und in der gleichen Pfanne die Lammfilets anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles im vorgeheizten Backofen beim 180° C 6 Minuten garen. Das Fleisch aus
dem Ofen nehmen und ruhen lassen.

Das Lammfleisch in Scheiben schneiden und die Walnussbrote mit etwas Fleisch, Chutney und
Rucolasalat fiillen.

Christian Henze am 06. September 2019
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Q

Erbsen, B, B, [0, [4, PO, 20, P8, B3, B4, BY,
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Filet, @, U8, B3-81, [[3, U3, 0499, 104,

m:m,nun,nu: 29
Fleisch, O, B, 05, 21, 23, 29, B2, 66, 62, 64,
1, [73, (78, [0, (IR, [T9, [23
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Gurke, I, 23, B3, 62, 63, B3, 7, 02, [T, IT9,

=2

Hiifte, B, 20, P8, 3
Haxe, 3, 28, &4
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Karree, 3, PR, E3-G1, (70, B4, 00, 17
Keule, III], Eﬂ, 24, P9, 62, B3, 20, 23
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N

62
g8, 09, 03
I8¢

Lachs, B, za,nz,zz,zm,mnz,mzn,mzz

Lauch, 22, [
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Mohren, [0, [2-03, 21, 23, 26, £4-29, bA, G4,
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, 20, 632, 18, [T, 23,

Mangold, [,
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23, [
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Pilze, B0, B3, 6], 63, 6R, B9, M3, M9, [0,
=27

Polenta, B, I3, €9, K2, 06, 07, T2, T4, 25
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Riicken, B, B, I, 4, 22, 81, 60, 64, (3, 79-99,
3
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Reis, 7, 28, B4, [74, 09, 00, 02, 08, IT3
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Sauerampfer, B3, B4

Schnitzel, B, [, 23, M4, -9
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Sellerie, B, M, [4, I3, B2, €8, @74, b3, BY, 78,

0w, T3
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SpieB, @, (72, (T4, 013,
Spinat, [, BA, B2, b3, B4, B4, G0
Spitzkohl, 23,

Steak, 03, €1

Steckriibe, [

Teig-Taschen, B



WeiSkohl, 23, B3, [0, 03

Zucchini, [4, ¥, [Y, 29, B0, B4, @9, 61, 73,
[, B0, 4, B[, BY, 00, 82, [0, 23
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