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Lamm-Koteletts, Thymian-Kartoffelkuchen, Ratatouille

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Lammkarrees a 150 g 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin
2 EL Butter Olivenol Salz

Fiir den Thymian-Kartoffelkuchen:

250 g mehlige Kartoffeln 1 Zitrone, davon Abrieb 1 Ei

30 g Eigelb 3 Zweige Thymian Muskatnuss

01 Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 4 Zucchini

1 weifle Zwiebel 2-3 Knoblauchzehen 4 Chilischote

1 Orange 1 EL Tomatenmark Kalbfond

1 Zweig Petersilie Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Schalotten-Sauce:

200 g Schalotten 50 g Butter kalte Butter

150 ml Rotwein 130 ml Portwein 100 ml Kalbsfond
2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Prise Zucker

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Lammkarree in gleich grofie Stiicke bzw. Lammkoteletts mit jeweils einem Knochen schneiden.
Fleisch von beiden Seiten salzen. Eine Grillpfanne stark erhitzen, etwas Olivendl dazugeben und
die Koteletts beidseitig kurz scharf anbraten, sodass sie von beiden Seiten schéne Rostaromen
haben. Pfanne auf die Seite ziehen und den angedriickten Knoblauch, Rosmarin und die Butter
dazugeben. Das Fleisch mit der zerlassenen Butter kurz iibergielen. Dann aus der Pfanne neh-
men, ruhen lassen und mit den restlichen Zutaten anrichten. Wichtig: Das Lammkotelett sollte
in der Mitte zart rosa sein.

Fiir den Thymian-Kartoffelkuchen:

Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser weich kochen. Anschlieffend im heiflen Zustand schilen
und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit dem FEi, Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskat, gerebelten
Thymian und etwas Zitronenabrieb schnell abriihren und diese Masse etwas rasten lassen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und einen mittelgroBen Ausstecher mit Ol ein-
reiben. Darin 1-2 Essloffel von der Kartoffelmasse langsam anbraten. Dann wenden und Pfanne
mit Kartoffelkuchen in den vorgeheizten Ofen geben. Im Backofen ziehen lassen bzw. bis zum
Servieren warmhalten.

Tipp:

Die Kartoffelmasse etwas iiberwiirzen, da die Kartoffel viel Geschmack schluckt.

Fiir das Ratatouille:

Zwiebel abziehen. Paprikaschoten waschen, halbieren und von Scheidewénden und Kernen be-
freien. Zucchini waschen. Zwiebel, Paprika sowie Zucchini in 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.
Knoblauch abziehen und zusammen mit der Chilischote fein hacken.

In einer Pfanne Olivenol auf mittlerer Stirke erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chili darin glasig
braten. Anschlieend Paprika hinzugeben, die Hitze etwas erhohen und fiir ein paar Sekunden
rosten. Zum Schluss die Zucchini dazugeben und ebenfalls kurz mitbraten. Tipp: Das Gemiise in
einer nicht zu kleinen Pfanne braten, damit das ganze Gemiise flach aufliegt und gut anbraten
kann.

Gemiise mit Tomatenmark tomatisieren und nochmals kurz rosten. Mit Salz und Pfeffer kréftig
abschmecken. Mit einem Schuss Fond die Konsistenz bestimmen.



Orange schilen und mit einem Messer filetieren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Vor dem Anrichten Orange zusammen mit der Petersilie rasch unter das Ratatouille-
Gemiise mischen. Zum Schluss eventuell etwas Orangensaft aus den Orangenriickstédnden zum
Gemiise pressen.

Fiir die Schalotten-Sauce:

Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Mit etwas Zucker und Butter in einer Pfan-
ne anschwitzen und kurz résten. Mit Rotwein und Portwein abloschen und einreduzieren lassen.
Mit dem Fond aufgieflen und zusammen mit Thymian und Lorbeer einkdcheln. Zum Schluss mit
kalter Butter montieren und auf Konsistenz bringen.

Alexander Kumptner am 29. September 2023

Lamm-Keule vom Drehspief

1 Lammkeule 2 Knoblauchzehen 2 TL Rosmarin, getrocknet
1 TL Thymian, getrocknet 1 TL Pfeffer, gemahlen 2 TL Salz
4 Zitrone 2 EL Olivenol

Die Lammkeule lasst sich einfacher aufspieffen, wenn du sie vorher auslést. Dazu am Knochen
entlang das Fleisch bis zum Knochen einschneiden, den Rest mit feinen Schnitten herauslésen.
Damit die Lammkeule nicht zerfillt, wird sie mit Garn am Drehspief fixiert. Alternativ die
Lammkeule mit Knochen grillen, dadurch bekommt sie noch mehr Aroma und gart sehr gleich-
méBig. Allerdings ist es eine Herausforderung, sie in dieser Form auf den Spiefi zu bekommen.
Knoblauch pressen, mit Olivendl, Krdutern, etwas Zitronensaft und Pfeffer vermengen. Die
Lammkeule damit einreiben und iiber Nacht in einem Vakuumbeutel ziehen lassen.

Am n#chsten Tag die Lammkeule von allen Seiten salzen und auf den Drehspiefl stecken.
Rotisserie befestigen und den Grill auf 170 °C indirekt vorheizen. Die Lammkeule bis zu einer
Kerntemperatur von 62-65 °C grillen.

NN am 29. August 2023



Lamm-Koteletts mit Tomaten-Butter, Auberginen-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

8 Lammbkotelettes 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Butter:

100 g weiche Butter 50 g Tomatenmark 2 Knoblauchzehen
1 Orange, davon Abrieb 8 Basilikumblatter 1 Prise Zucker

Fiir das Tatar:

1 Aubergine 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft 1 TL Paprikamark 2 Zweige Blattpetersilie
1 TL gerduch. Paprikapulver 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Gurke:

1 Schlangengurke 50 g Joghurt, 10% 1 TL Harissapaste
Salz

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rosmarin fein hacken. Knoblauch abziehen und hacken.

Lammkotelettes mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Rosmarin, Olivenol und Knoblauch mari-
nieren. Auf einem Grill rosa grillen.

Fiir die Butter:

Butter schaumig schlagen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Orangenschale
abreiben. Knoblauch abziehen und reiben.

Basilikum fein hacken. Butter mit Orangenabrieb, Tomatenmark, Knoblauch und Basilikum
abschmecken. Die Tomatenbutter kann zu einer Rolle eingedreht oder als kleine Roschen auf-
dressiert werden.

Fiir das Tatar:

Aubergine halbieren, die Schnittfliche kreuzartig einritzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
ein Backblech geben und ca. 20 Minuten im Backofen schmoren, anschlieBend das Fruchtfleisch
herauskratzen und fein hacken. Zwiebel abziehen und sehr fein wiirfeln. Petersilie hacken.
Zitrone halbieren und auspressen. Knoblauch abziehen und reiben.

Aubergine mit Zwiebel, Olivenol, Zitronensaft, PaprikapulverKnoblauch, Paprikamark und Pe-
tersilie anmachen und final mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gurke:

Schlangengurke schélen, dann mit dem Sparschéler immer weiter schélen, sodass lange Gurken-
streifen entstehen. Diese salzen und kurz schwitzen lassen. Anschliefend sanft ausdriicken und
mit Joghurt und Harissapaste verrithren. Gut gekiihlt servieren.

Mario Kotaska am 11. August 2023



Lamm-Karree mit Salbei, Karotten im Speckmantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

500 g Lammkarree mit Fettdeckel 3 Knoblauchzehen 3 Zitrone, davon Abrieb
1 Bund Salbei 1 TL schwarzer Pfeffer % TL korniger Senf

3 TL feiner Senf 1 TL edels. Paprikapulver Salz

Fiir die Karotten:

6 kl. Mohren mit Griin 6 Scheiben Bacon 10 g Ingwer

1 Knoblauchzehe 250 ml Gemiisefond 1 Sternanis

1 Lorbeerblatt 3 Korianderkorner 3 Pimentkorner
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Lammkarree:

Den Backofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Grill aufheizen. Mit einem scharfen Messer den unteren Fettdeckel und die Sehnen vom Fleisch
teilweise entfernen. Den oberen Fettdeckel kreuzweise fein einschneiden.

Kampot-Pfeffer im Morser grob zerstolen. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Knoblauch,
beide Senfsorten, Kampot-Pfeffer, Paprikapulver und Pfeffer verriihren.

Kiichengarn in Wasser einweichen. Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Wiirzmasse
auf dem Fleisch verteilen. Salbeibldtter von den Stielen zupfen und das Fleisch damit belegen.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in diinne Scheiben schneiden. Zitronenscheiben auf
dem Salbei verteilen und andriicken. Den Belag mit Kiichengarn fixieren.

Lamm fiir 30 Minuten in den Backofen geben. Anschlieend herausholen und auf dem Grill mit
der belegten Seite nach unten gelegt ca. 15 Minuten medium grillen. Karree aufschneiden und
servieren.

Fiir die Karotten im Speckmantel:

Mohren putzen, dabei etwas zartes Griin daran belassen. Ingwer und Knoblauch schilen und in
Scheiben schneiden. Korianderkorner grob zerstoflen. Mit Fond, Knoblauch, Ingwer, Sternanis,
Lorbeer, Piment und Mohren in eine groflie Pfanne geben. Mit geschlossenem Deckel ca. 5 Mi-
nuten diinsten und in der Pfanne auskiihlen lassen.

Holzspiefle eventuell kurz in Wasser einweichen. Mohren abtropfen lassen und halbieren. Speck-
scheiben ldngs halbieren. Mohren mit dem Speck umwickeln und mit Holzspiefien fixieren.
Speckméhren mit Ol bestreichen, auf dem heifien Grill unter Wenden 6-8 Minuten grillen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Johann Lafer am 13. Juli 2023



Lamm-Filet mit Kdse-Sofle

Fiir 4 Personen:

Fiir die Kisesof3e:

150 g halbfester Schnittkédse 2 Schalotten Olivenol

200 ml Weiflwein Sahne Salz, Pfeffer
Muskat, Chili

Fiir die Lammfilets:

4 Lammfilets 1 Zweig Rosmarin 1 Zehe Knoblauch
Salz, Pfeffer Olivenol

Fiir die Kisesof3e:

Kase reiben oder in kleine Stiicke teilen. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Olivendl in einer
hohen Pfanne oder einem Topf erhitzen und die Schalotten darin farblos anschwitzen.
Weilwein hinzufiigen und etwas einkochen lassen.

Den Kiése nach und nach unterriihren und im Sud schmelzen lassen. Wer mag, kann noch etwas
Sahne hinzufiigen, um die Konsistenz etwas zu verdiinnen. Die Sofle mit Pfeffer, Salz, Muskat
und etwas Chili abschmecken.

Tipp: Fiir eine leckere Késesofle kann man viele Késesorten verwenden - je nach Geschmack krif-
tige oder milde Sorten, sie kénnen auch kombiniert werden. Damit sie schnell und gut schmelzen,
sollten sie aber eher jung sein. Auch Edelschimmelkéise wie Gorgonzola eignet sich hervorragend.
Fiir die Lammfilets:

Lammfilets sdubern und leicht salzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets rundum
anbraten. Dabei Knoblauch und Rosmarin mit in die Pfanne legen. Die Hitze reduzieren und
die Filets 4-5 Minuten fertig garen.

Die Innentemperatur zum Schluss mit einem Kiichenthermometer priifen. Bei 52-55 Grad ist
das Fleisch perfekt und im Kern saftig und rosa. Die Lammfilets pfeffern und mit der Késesofle
servieren.

Dazu passen Backkartoffeln oder Reis und Saisongemiise nach Wahl.

Rainer Sass am 25. Juni 2023



Bacon-Lamm mit Barlauch-Risotto

Fiir 6 Portionen

700 g Lammlachs  Salz, Pfeffer Olivenol

6 Scheiben Bacon 20 g Butter 1 kleine Schalotte
200 g Risotto-Reis 100 ml Weilwein 400 ml Gefliigelbriihe
50 g Butter 40 g Parmesan 1 Bund Bérlauch

Salz und Pfeffer 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Salbei

Das Fleisch mit Ol einmassieren, in den sehr fein geschnittenen Kriautern wilzen und pfeffern.
Finige Stunden im Kiihlschrank marinieren.

Dann mit den Baconscheiben umwickeln und im heiflen Olivendl beidseitig scharf anbraten. Ca.
4 Minuten pro Seite bei kleinerer Hitze weiterbraten. Die Gardauer hidngt von der Dicke der
Filets ab.

Am besten eine Druckprobe machen. Nach insgesamt 8 Minuten in Alufolie ruhen lassen, dies
kann im heiflen Ofen bei 80 °C geschehen, dann sind sie saftig und innen leicht rosa.

Fiir das Risotto die Butter zerlaufen lassen und die gewdiirfelte Schalotte darin anschwitzen. Den
Risottoreis zugeben und mit andiinsten. Mit Weifiwein aufgieen und unter Riihren verdunsten
lassen. Nach und nach die Gefliigelbrithe angieen (am besten natiirlich eine selbstgemachte).
Immer nur so viel Briithe angieflen, wie der Reis aufnehmen kann. Oft rithren und nach 20 Minuten
probieren, ob die Kérner noch Biss haben. Mit Butter und geriebenem Parmesan verriihren. Den
Biérlauch fein schneiden und unterriihren. Sofort servieren.

NN am 28. Marz 2023



Lamm-Filet mit Artischocken, Tomaten, Erbsen und Bulgur

Fiir 2-4 Personen:

4 Lammlfilets 4 frische Baby-Artischocken 5 Roma-Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 (weiBle) Zwiebel 100 g TK-Erbsen

2 Bio-Zitronen 250 ml Gemiisefond 100 g Bulgur

1 TL Kurkuma 3 EL Sultaninen 3 EL Mandelbldttchen
3 - 4 Zweige Rosmarin 3 - 4 Zweige Thymian 2 - 3 Sténgel Petersilie
1 Sténgel Minze Meersalz Pfeffer, Olivenol

Tomaten mit kochendem Wasser iibergieflen, abschrecken, die Haut abziehen und halbieren.
Zwiebel halbieren, in diinne Scheiben schneiden und mit Olivendl in einer groflen Pfanne an-
schwitzen. Die Knoblauchzehe pellen, andriicken und dazugeben, ebenso die Sultaninen.

Den Bulgur unterriihren, anschliefend Kurkuma dariiber streuen, pfeffern und salzen. Alles mit
dem Gemiisefond auffiillen und die halbierten Tomaten mit der Auflenseite nach unten auf den
Bulgur legen, nochmal salzen.

Ein paar Zweige Thymian und Rosmarin drauflegen (spéter entfernen) und mit Deckel ca. 10
Minuten schmoren lassen.

Die Erbsen sowie gehackte Petersilie und Minze dazugeben, wieder mit dem Deckel abdecken
und ca. 3 - 4 Minuten warten, bis die Erbsen gar sind.

Artischocken putzen: duflere Bldtter entfernen, Spitze abschneiden, Stiel putzen, halbieren, mit
einem kleinen Loffel das Heu (innere Bliitenfiden) entfernen und direkt in Zitronenwasser ein-
legen. Die Artischocken mit einem Kiichentuch trockentupfen und in einer zweiten Pfanne mit
Olivenol von beiden Seiten braten.

Die Lammfilets von Fett und Silberhaut befreien, salzen, zu den Artischocken geben und von je-
der Seite ca. 3 - 4 Minuten braten. Wahrenddessen ein paar Zweige Rosmarin hinzufiigen (spater
entfernen). Anschliefend pfeffern, aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen und dann schrig
aufschneiden.

Waéhrenddessen die Mandelblédttchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

Die Artischocken und das Lamm in der Bulgur-Pfanne verteilen. Wer mochte, giefit noch den
Bratenfond dariiber. Die Mandelblétter dariiber streuen und mit frisch gehackter Petersilie und
Minze garnieren.

Ali Giingormiis am 30. Januar 2023



Lamm-Kotelett mit Artischocken-Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffel-Salat:

200 g kl. festk. Kartoffeln, 3 kleine Artischocken 100 g breite Stangenbohnen
6 Kirschtomaten £ rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

4 Zitrone 80 ml Gefliigelfond 1 TL mittelscharfer Senf

1 EL Ahornsirup 1-2 EL. Weiliweinessig 1 Zweig glatte Petersilie

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Lammkotelett:
4-6 Lammkoteletts a ca. 50 g 4 Scheiben Parmaschinken 2 Zweige Salbei
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Salat:

Die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten weich garen. Kartof-
feln abgieflen und abkiihlen lassen. Inzwischen Artischocken putzen, dabei duflere harte Blétter
abreiflen und restlichen harten, dufleren Stellen bis zum Stiel abschilen. Heu aus Bliittenmit-
te mit einem Teeloffel herauskratzen. Artischocken vierteln und in eine Schiissel mit Wasser
und Zitronenhilfte legen. Bohnen waschen, Enden entfernen und in etwa 3 cm lange Stiicke
schneiden. Artischockenviertel abtropfen lassen. Mit den Bohnen in kochendem Salzwasser etwa
6 Minuten garen, dann abgieflen. Tomaten waschen, halbieren und von Stielansétzen befreien.
Kartoffeln pellen und in etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und Blétter abzupfen. Kartoffeln, Bohnen, Artischocken, Petersilie und Tomatenhélften in
eine Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 2
EL Olivendl andiinsten.

Mit Essig abloschen. Gefliigelfond, Senf und Ahornsirup dazugeben und bei kleiner Hitze etwa
2 Minuten kocheln lassen. Marinade kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Olivenol unter-
rithren. Heile Marinade zum Salat geben, untermischen und circa 15 Minuten ziehen lassen.
Anschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Lammkotelett:

Parmaschinken léngs halbieren. Lammkoteletts etwas flach driicken.

Salbeiblétter abbrausen, trockenwedeln und je ein Salbeiblatt auf ein Kotelett legen. Fleisch mit
je einer Scheibe Parmaschinken umwickeln.

Lamm-Saltimbocca in einer Pfanne mit Olivendl von jeder Seite circa 4 Minuten braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Johann Lafer am 16. September 2022



Lamm-Karree mit gebratenem Schafskdse, Griine-Sofe-Pesto

Fiir 4 Personen:

Lamm:
1 kg Lammkaree (mit Knochen) 1 Knoblauchknolle 3 Zweige Rosmarin
Bratol 50 g Rucola, gezupft

Zutaten Schafskise:
4 Sch. Schafskise 4 80-100g
Panko-Nuss-Crunch:

50 g Pankoflocken 50 g Haselniisse 2 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian 1 Essloffel Olivenol

Apfel-Rosmarin-Chutney:

1-2 Apfel 1 EL Olivendl 2 Zweige Rosmarin
Rote Beete:

2 mittelgrole Rote Beete 2 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico

Salz, Pfeffer

Kriuter-Sof3e:

1 Bd. Frankfurter Griine Sof}e 40 g Pinienkerne 12 Knoblauchzehen

100 g Schafsmilchjoghurt 25 ml Olivenol 25 g geriebener Parmesan

Pfeffer, Salz

Lamm: Lammkarre entsehnen und die Silberhaut entfernen, auch zwischen den Knochen. In
Bratol und mit einer aufgeschnittenen Knoblauchknolle und den Rosmarinzweigen von beiden
Seiten kurz anbraten und in der abgedeckten Pfanne bei 50 Grad (am besten im Backofen) 10
Minuten ziehen lassen.

Schafskise: Schafskéise aus der Lake nehmen, trockentupfen und in einer beschichteten Pfanne
von beiden Seiten hellbraun anbraten.

Panko-Nuss-Crunch: Pankoflocken, Knoblauchzehen (angedriickt mit Schale) und Thymian in
Olivenol schwenken, nach 1-2 Minuten grob gehackte Haselniisse dazugeben und mitrdsten, im-
mer wieder schwenken, bis alles goldgelb ist. Thymianzweige und Knoblauch herausnehmen.
Apfel-Rosmarin-Chutney: Apfel schilen und in diinne Stiicke schneiden. In kleinem Topf mit
etwas Olivendl, 2 Zweigen Rosmarin und wenn notig etwas Wasser oder Apfelsaft schmoren, bis
die Scheiben leicht zerfallen. Gut zerstampfen, umriihren, Rosmarinzweige entfernen.

Rote Beete: Rote Beete schillen und mit Sparschéler oder Kiichenhobel in diinne Scheiben schnei-
den. Pfeffern und salzen, mit Olivensl und Essig mischen und gut eine Stunde marinieren.
Krauter Sofle: Pinienkerne in einer Pfanne vorsichtig anrésten bis sie hellbraun sind und gléan-
zen.

Griine Sofle Kriuter waschen und auslesen, mit Joghurt, Olivenol, Parmesan, Salz und Pfeffer
piirieren.

Anrichten: Schafskise auf einem Teller anrichten. Mit dem Apfelstampf bestreichen und dem
Panko-Nuss-Crunch bestreuen. Aus den Rote Beete Scheiben kleine Tiitchen formen und diese in
den Schafskiise einstecken. Mit der Kréutersofle fiillen. Neben dem Kise das in kleine Koteletts
geschnittene Lammkarree anrichten und mit frischem Rucola ausgarnieren.

Ali Giingérmiis am 12. September 2022



Lamm-Kofte mit Harissa-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

200 g Lammhackfleisch 1 Knoblauchzehe 1 Ei

50 g Panko 4 Zweige Blattpetersilie 1 Msp. Kreuzkiimmel
1 Msp. scharfes Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft & Abrieb 1 Ei 1 TL Senf

50 g Harissa-Paste 2 Zweige Blattpetersilie 150 ml Sonnenblumensl
Salz

Fiir die Garnitur:

1 Tomate 1 Gurke 1 rote Zwiebel

1 Zitrone 8 Zweige Blattpetersilie Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Kofte:

Den Knoblauch abziehen und reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Aus
Lammbhackfleisch, geriebenem Knoblauch, gehackter Blattpetersilie, Kreuzkiimmel, Paprikapul-
ver, Panko, Ei sowie Salz und Pfeffer eine Hackmasse herstellen. Diese leicht flach formen und
in einer Grillpfanne von beiden Seiten markieren.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft abrei-
ben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Fi, Senf, Salz, Zitronensaft und abrieb in ein schlankes Gefafl geben.

Mit Ol aufgieBen. AnschlieBend mit einem Mixstab zuerst auf dem Boden des Gefifes eine
Emulsion erzeugen und erst dann durch langsames nach oben ziehen das restliche Ol mit emul-
gieren, sodass eine standfeste Mayonnaise entsteht. Mit Harissa und gehackter Blattpetersilie
verfeinern.

Die Konsistenz steuert man durch die Zugabe von Ol: Je mehr Ol hinzugeben wird, desto fester
wird die Mayonnaise.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Tomate und Gurke waschen. Jeweils die Kerne
entfernen und klein schneiden. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Petersilie, Tomate, Gur-
ke und Zwiebel vermengen und mit Oliven6l marinieren. Zitrone heify abspiilen und die Schale
abreiben. Salat mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Mario Kotaska am 25. August 2022
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Lamm-Keule aus dem Ofen mit Auberginen-Kaviar

Fiir 6 Personen
Fiir das Auberginenkaviar:

3 mittelgrofle Auberginen 1 Zitrone, unbehandelt 100 g Creme-fraiche

50 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer, grob

Fiir die Lammkeule:

2 kg Lammkeule mit Knochen 1 kg Kartoffeln 1 L Wasser

6 EL Olivenol 3 Zw. frischer Rosmarin 1 kl. Bd. frischer Thymian
3 Zweige Bohnenkraut 6-8 Knoblauchzehen frischer Ingwer

6 Karotten 8 Tomaten 4 Pastinaken

2 EL grobkérniger Senf 50 Gramm Butter Salz, Pfeffer

Auberginen mit Zahnstocher oder Messerspitze rundherum anpieksen und in die Glut legen bis
sie weich sind. Weiche Auberginen halbieren und mit einem Loffel das Fruchtfleisch auslosen,
aufpassen, dass keine verkohlte Haut hinein gelangt. Fruchtfleischmasse auf einem Holzbrett grob
durchhacken, bis es eine musige Konsistenz hat. Mus mit Olivendl, Zitronensaft, Pfeffer, Salz
und einem bis zwei Essloffel Creme Fraiche abschmecken und gut eine Stunde im Kiihlschrank
ziehen lassen.

Wenn vom Metzger noch nicht vorgenommen, das duflere Fett von der Lammkeule entfernen.
Backofen auf 160°C Umluft vorheizen oder den Dutch Oven in das Feuer hidngen.

Keule mit Knoblauch und Rosmarinzweigen spicken, kréftig salzen, pfeffern und ca. 4 Essloffel
Olivendl gut in die Keule einmassieren. Das restliche Olivendl in den Bréter, bzw. Dutch Oven
geben und die Lammkeule von allen Seiten anbraten.

Tomaten waschen,den Ansatz entfernen,auf der unteren Seite mit einem scharfem Messer kreuz-
weise einschneiden und zu der angebratenen Keule geben, unter gelegentlichem Wenden ca. 10
Minuten weiterbraten, danach mit gut 1 Liter Wasser abloschen.

Die Lammkeule fiir 1 Stunde im Ofen schmoren lassen.

Wihrend dieser Zeit Kartoffeln, Pastinaken, Karotten schilen und in gleich grofie Stiicke schnei-
den. Keule aus dem Bréiter nehmen und warm stellen. Tomaten aus dem Bréter nehmen und
Haut abziehen, Wurzelgemiise und Tomaten, kleingehackter Knoblauch und geriebenen Ingwer
in den Bréter geben, kriftig mit Senf abschmecken, Butter, Thymian und Rosmarin dazu, fiir
ca. 20 Minuten schmoren bis das Gemiise weich ist. Lammkeule zwischenzeitlich mit Sud tiber-
giessen. Die Lammkeule in Scheiben vom Knochen schneiden und gemeinsam mit Kartoffeln und
Wurzelgemiise anrichten. Auberginenkaviar dazu reichen.

Ali Giing6érmiis am 03. August 2022
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Gegrillte Lammhiifte mit Bohnen-Pfirsich-Salat

Fiir 4 Personen
500 g Stangenbohnen 1 EL gehacktes Bohnenkraut 1 EL gehackte Minze

3 Plattpfirsiche Zitronensaft 2 Stck. ausgeloste Lammbhiifte
Honig 1 Zehe Knoblauch 2 grofle Tomaten

Krauter der Provence Salz, Pfeffer Zucker, Olivenol

Kréuterol

Bohnen in mundgerechte Stiicke schneiden und etwa 10 Minuten kochen. In Eiswasser abschre-
cken und abtropfen lassen. Pfirsiche halbieren, entkernen und einige Minuten auf den Grill legen.
Sie sollten an den Réndern etwas weich sein und leichte Rostspuren haben. Pfirsiche in mundge-
rechte Stiicke oder Scheiben schneiden und mit den Bohnen in eine Schiissel geben. Krauter von
den Stielen zupfen und hacken. Alles mit Zitronensaft und Oliventl vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Lammbhiifte von Hauten und Sehnen befreien. Knoblauchzehe halbieren und das Fleisch damit
einreiben. Anschliefend leicht mit Olivendl oder Krauterdl einstreichen. Danach auf den Grill
legen. Zuerst scharf angrillen, dann an der Seite bei weniger Hitze etwa 5-6 Minuten fertig ga-
ren. Dabei mehrmals wenden. Die Lammbhiiften sollten im Kern noch schén rosa sein und eine
Kerntemperatur von etwa 55-58 Grad haben. Zum Schluss mit etwas Honig bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz ruhen lassen.

Fiir Grill-Tomaten am besten Vierlander Platte oder Fleischtomaten verwenden.

Tomaten halbieren und mit der Schnittfliche nach oben auf den Grill legen. Die Schnittflichen
mit Krdutern der Provence, Salz und Zucker bestreuen und mit Olivendl betraufeln. Etwa 3-4
Minuten grillen. Sie sollten noch eine feste Struktur haben und nicht zerfallen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit Bohnensalat und gegrillten Tomaten servieren.
Tipp:

Fiir Grillfleisch oder Gemiise ein aromatisiertes Kriuter6l verwenden. Dafiir Olivendl mit Zi-
tronenschale, mediterranen Krautern, Ingwerscheiben und einer angedriickten Knoblauchzehe
vermengen. Das Ol mindestens 1-2 Tage ziehen lassen. Im Kiihlschrank hilt sich das Ol gut 1
Woche.

Rainer Sass am 12. Juli 2022
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Lamm-Riicken mit Krduter-Kruste und Oliven-Jus

Fiir zwei Personen
Fiir die Krauterkruste:

2 Sch. Toastbrot ohne Rinde 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 4 Zweige glatte Petersilie 4 EL weiche Butter
1 Prise Meersalz Pfeffer

Fiir das Lamm:

2 Lammlachse, a 180 g Olivenol 1 Prise feines Meersalz
Pfeffer

Fiir die Oliven-Jus:

1 EL Taggiasca Oliven 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
100 ml Rotwein 50 ml roter Portwein 200 ml Lammfond
4 Zweige Bohnenkraut 2 Zweige Thymian 1 EL Olivensl
Meersalz Pfeffer

Fiir die Auberginen:

1 grofle Kartoffeln 1 kleine Aubergine 4 Kirschtomaten

2 getrocknete Tomaten 20 g Parmesan 1 Zweig Thymian
Olivendl Salz

Fiir die Kriuterkruste:

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Thymian, Rosmarin und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bléatter abzupfen und fein hacken.
Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Kréauter, Knoblauch und das Toastbrot mixen. Die Butter mit einem Handriihrgerét schaumig
aufschlagen und Krauter-Knoblauch-Toastbrot-Mischung unterheben. Mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

Zwischen Backpapier in Form der Lammlachse ausrollen und kaltstellen.

Fiir das Lamm:

Lammlachse trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl bei
starker Hitze von jeder Seite ca. 1 Minute anbraten. Pfanne fiir die Oliven-Jus weiterverwenden.
Fiir die Oliven-Jus:

Schalotten und Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Schalotten und Knoblauch in Lamm-Pfanne mit Olivendl anschwitzen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und hinzugeben. Mit Rotwein und rotem Portwein abléschen
und um die Hélfte einkochen lassen.

Lammfond hinzugeben und bei mittlerer Hitze 10 - 15 Minuten einkochen lassen. Bohnenkraut
abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Die Oliven vierteln. Sauce passieren und nach
Bedarf noch etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Bohnenkraut und Oliven abschmecken.
Fiir die Auberginen:

Kartoffeln schilen, waschen und lings in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Mit einem Aus-
stechring (ca. 8 cm) ausstechen. Kartoffeltaler in kochendem Salzwasser blanchieren.
Aubergine waschen und in Scheiben schneiden. Leicht salzen und in einer Pfanne mit Olivenol
von beiden Seiten anbraten.

Auberginen scheiben entnehmen und vierteln. Kirschtomaten waschen, Strunk entfernen und in
Scheiben schneiden. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blédtter abzupfen. Thymian und
getrocknete Tomaten fein hacken und vermischen. Kartoffelscheiben in einer Pfanne mit Oliven-
6l anbraten. Je 1 TL gehackte Tomatenmasse darauf verteilen, danach Auberginenviertel und
Kirschtomatenscheiben ficherartig darauf anrichten. Parmesan reiben und Auberginen-T6rtchen
damit bestreuen.
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Kréauterkruste auf den Lammlachsen verteilen, auf ein Backblech geben und mit den Aubergi-
nentortchen im heiflen Ofen auf der mittleren Schiene ca. 5 Minuten gratinieren.

Die Lammlachse halbieren und mit den Auberginen-Tortchen und der Oliven-Jus auf vorge-
warmten Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 01. Juli 2022

Lamm-SpieBe mit Gemiise und Polenta

Fiir 4 Personen:

Lammspiefle:

1 kg Lamm (Riicken und Filets) 4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian

4 Zweige Basilikum Olivenol 1 Knoblauchzehe (ungeschilt)
1 helle Aubergine 1 Zwiebel je 1 gelbe und griine Zucchini
1 grofle Tomate 4 kleine Tomaten Salz, Pfeffer

Zucker, Essig Holzspiefle

Polenta:

4 EL Maisgrief3 Saft 4 Zitrone 1 Zwiebel

200 ml Sahne-Milchgemisch 1 Stich Butter Muskatnuss, Pfeffer

2 violette Chilischoten 2 EL Mascarpone 100 ml heller Kalbsfond

50 g Parmesan Olivenol heller Essig

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Thymian

Das Lamm in mundgerechte Stiicke wiirfeln, mit Salz und Pfeffer marinieren.

FEinen langen Schuss Olivendl in der Pfanne erhitzen, 2 Rosmarinzweige und Knoblauch hinzu-
geben, um das Ol zu aromatisieren. Das Fleisch scharf anbraten, mit weiflem Pfeffer wiirzen,
gegebenenfalls mehr Olivendl hinzufiigen. Die Rosmarinzweige und den Knoblauch mit einer
Pinzette entfernen und das Fleisch in eine Auflaufform geben und ruhen lassen.

Das Gemiise nun in grobe Wiirfel schneiden, in derselben Pfanne mit Ol anbraten und die rest-
lichen Krauter (Basilikum grob gezupft) hinzufiigen.

Ebenso abkiihlen lassen. Das Gemiise nun abwechselnd mit dem Fleisch auf die Spiefle stecken
und auf dem Grill bei ca. 200 Grad fiir 5 Minuten grillen.

Reste zusammen mit der in den Auflaufformen gebildeten Fliissigkeiten nochmal in der Pfanne
anbraten und mit Zucker, einem Schuss Essig und Pfeffer abschmecken und ebenfalls servieren.
Polenta:

Die gewiirfelte Zwiebel zusammen mit der Butter im Topf anschwitzen, die gehackten Chili-
schoten hinzugeben und mit dem Kalbsfond abloschen. Mit Muskatnuss und Pfeffer wiirzen, das
Sahne-Milchgemisch hinzufiigen, sowie einen Schuss Essig und den Saft der Zitrone. Dabei im-
mer rithren, alles aufkochen lassen. Zum Schluss die Mascarpone und den geriebenen Parmesan
unterriithren.

Die Polenta auf einem groflen Teller verteilen und die Spiele darauf drapieren. Das Ragout zum
Schluss verteilen.

Bjorn Freitag am 06. Juni 2022
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Lamm-Riicken mit Ziegenkdse-Kruste und Spargel-Tempura

Fiir zwei Personen

Fiir das Butterschmalz: 150 g Butter

Fiir den Lammriicken:

300 g Lammriicken 1 EL Estragon-Senf Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Ziegenkisekruste:

100 g Ziegenfrischkise 1 Ei 3 EL Paniermehl
Fiir den Tempurateig:

100 g Mehl 100 g Stérke 1 Prise Salz

300 ml Eiswasser
Fiir den Spargel:

4 Stangen weifler Spargel Mehl, Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Béarnaise-Mayonnaise:

1 Ei braune Molke, von oben 4 TL mittelscharfer Senf
1 TL Worcestersauce 2 EL Verjus 2 Zweige Estragon

1 Zweig Kerbel 1 Prise Zucker 120 ml Rapsol

Salz weiler Pfeffer

Fiir das Butterschmalz:

Die Grillfunktion am Backofen einschalten. Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Butter in einem Topf zum Kochen bringen. Dabei darauf achten, dass die Molke sich von der
Butter trennt und zum Schluss leicht braunlich ist.

Butter durch ein feines Sieb geben und Molke auffangen. Gewonnenes Butterschmalz zum An-
braten des Lammriickens verwenden.

Fiir den Lammriicken:

Lammriicken von beiden Seiten in einer Pfanne mit zuvor hergestelltem Butterschmalz fiir 2
Minuten anbraten. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Estragonsenf bestreichen. Ruhen
lassen.

Fiir die Ziegenkisekruste:

Ei aufschlagen und trennen. Ziegenfrischkése, Paniermehl und Eigelb verkneten. Eiweifl ander-
weitig verwenden. Masse diinn auf Fleisch auftragen. Kurz vorm Servieren 3-4 Minuten im Ofen
gratinieren und auf Kerntemperatur je nach Grofie des Lammriickens von ca. 56 Grad bringen.
Fiir den Tempurateig:

Mehl durch ein Sieb geben. Mit Salz, Stirke und etwas Eiswasser zu einem Teig verrithren. So
viel Wasser benutzen, bis er fast fliissig, aber dennoch zéh ist.

Fiir den Spargel:

Spargel schélen, langs halbieren und in 5 cm grofle Stiicke schneiden.

Mehl sieben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel einzeln in Mehl wenden und mit einer
Pinzette durch den Termpurateig ziehen und in Ol ausbacken.

Fiir die Béarnaise-Mayonnaise:

Braune Molke vom Butterschmalz mit Ei und Senf verriihren. Nach und nach unter Riihren
Ol einflieBen lassen und zu einer Mayonnaise aufschlagen. Kerbel und Estragon abbrausen, tro-
ckenwedeln, Blatter abzupfen und feinhacken. Mayonnaise mit Kriutern, Salz, Zucker, Pfeffer,
Worcester Sauce und Verjus wiirzen.

Bjorn Freitag am 03. Juni 2022
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Pappardelle mit Lamm-Ragout

Fiir 4 Personen:

300 g Pappardelle 400 g Lammhack 1 Dose (400 g) Tomaten
1 junge Knoblauchknolle 4 Stangen Staudensellerie Chili, Salz
Pfeffer, Olivencl Zucker, Parmesan

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Lammhackfleisch in gréfleren Brocken hineinlegen und
anbraten. Die Fleischstiicke dabei immer wieder mit dem Pfannenwender zerkleinern, aber nicht
komplett zerbroseln. Die Hackfleischstiicke salzen, pfeffern und mit etwas Zucker bestreuen.
Die Dosentomaten grob zerkleinern, in die Pfanne geben. Die hellen Stangen aus dem Herzen
des Staudenselleries, den Bérlauch oder jungen Knoblauch in Streifen schneiden und hinzufiigen.
Chili entkernen und hacken. Nach Geschmack zum Ragout geben. Die Hitze reduzieren und alles
10 bis 15 Minuten bei milder Hitze schmoren.

Die Pappardelle in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Die Pasta aus dem Topf nehmen, tropf-
nass zum Ragout geben und alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pasta
in tiefe Teller geben und mit Olivendl betrdufeln. Mit altem Deichkése oder Parmesan bestreuen.
Die Mengenangaben beziehen sich auf eine Portion als Vorspeise, fiir eine Hauptspeise sollten
etwa 100 g Nudeln pro Person gerechnet werden. Die Nudeln kénnen selbst gemacht oder auch
fertig gekauft werden.

Rainer Sass am 18. April 2022

Lamm-Koteletts, Bohnen-Salat, karamellisierte Zwiebeln

Fiir 4 Personen:
12 Lammkoteletts vom Riicken 400 g griine TK-Bohnen 400 g dicke Bohnen im Glas

2 mittelgrofle rote Zwiebeln 2 EL Zucker 4 EL weiler Balsamico-Essig
3 EL Gemiisefond 1 TL Senf ca. 10 EL Olivenol
1 Bund glatte Petersilie £ Bund Thymian 1 Zweig Rosmarin

1/2 halbe Knolle Knoblauch Salz, schwarzer Pfeffer 1 Handvoll Eiswiirfel
100 ml Wasser

Topf mit Wasser aufsetzen. Wenn das Wasser kocht, salzen und die TK-Bohnen darin bissfest
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken.

Die dicken Bohnen mit klarem Wasser abspiilen, fiir 4 min. im gleichen Wasser blanchieren,
ebenfalls abschrecken und zusammen mit den griinen Bohnen in eine Schiissel geben.

Fiir die Vinaigrette Salz, Pfeffer und Senf mit 2 EL weiflen Balsamico-Essig und der Gemiise-
briihe verrithren. 6 EL Olivenol dazugeben und mit dem Schneebesen aufschlagen. Die Bohnen
mit der Vinaigrette marinieren.

Rote Zwiebeln schilen, in halbe Ringe schneiden und in einem Stieltopf mit Zucker, Essig und
einem Schuss Wasser einige Minuten kochen lassen.

Lammkoteletts etwas plitten, Fettrand mehrmals einschneiden.

In einer flachen Schale 4 EL Olivensl mit Salz und Pfeffer vermischen, gehackten Thymian und
Rosmarin hinzufiigen, die Koteletts in der Marinade wilzen und in einer Grillpfanne zusammen
mit der halben Knoblauchknolle von beiden Seiten jeweils 1,5 - 2 min grillen.

Bohnensalat auf Tellern anrichten, die Lammkoteletts und die kandierten Zwiebeln dazu anrich-
ten und mit gehackter Petersilie garnieren.

Bjorn Freitag am 10. April 2022
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Lamm-Filets mit Erbsen-Piiree und Brokkoli

Fiir 4 Personen:
Fiir das Erbsenpiiree:

400 g (TK) Erbsen 200 ml Briihe 1 Frithlingszwiebel
3 Blédtter Minze 3 EL Butter 1 Bio-Zitrone

1 Prise Muskat Salz, Zucker

Fiir den Brokkoli:

1 Brokkoli 3 EL gehobelte Mandeln  Olivendl, Salz
Pfeffer, Chili 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Lammfilets:

8 kleine Lammfilets 1 TL getrock. Rosmarin 1 TL getrock. Thymian
0.5 TL Kreuzkiimmel 0.5 TL Koriandersamen 1 TL Salz

1 TL bunter Pfeffer 1 Zweig Rosmarin 3 Zweige Thymian

2 Zehen Knoblauch Olivenol Butterschmalz

Fiir das Erbsenpiiree:

Friithlingszwiebel schiilen und in feine Scheiben schneiden, Minzblétter hacken. Etwas Butter in
einem Topf erhitzen und die Friihlingszwiebeln farblos anschwitzen. Briihe, gehackte Minze und
FErbsen hinzufiigen und 3-4 Minuten schmoren. Etwa die Hélfte der Fliissigkeit abgieflen und die
restliche Butter dazugeben, dann die Erbsen mit einem Mixstab piirieren. Mit dem Abrieb und
dem Saft der Zitrone, Muskat, Zucker und Salz abschmecken.

Fiir den Brokkoli:

Brokkoli sdubern und in Réschen teilen. Salzwasser erhitzen und den Brokkoli darin etwa 2 Mi-
nuten blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und trocknen. Mandelsplitter in einer Pfanne
rosten, 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 und der Butter vermengen.

Fiir die Lammfilets:

Die getrockneten Gewdlirze in einen Morser fiillen und fein zerreiben.

Die Filets sdubern. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Filets in die Pfanne
geben und goldbraun anbraten. Dabei Krauterzweige und angedriickte Knoblauchzehen hinzu-
fiigen. 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 heif3
werden, da sie sonst bitter schmecken kénnen.

Die Filets aufschneiden und mit Erbsenpiiree und Brokkoli servieren.

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

Tipp: Statt Lammfilets kann man auch Lammriicken (pro Person etwa 125g) verwenden und
diesen in Scheiben schneiden.

Rainer Sass am 03. April 2022
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Lamm-Ragout mit Mohren und Krduter-Reis

Fiir 4 Personen
600 g Lammfleisch (Keule) 2 grofle Zwiebeln 3 Zweige Thymian

2 EL Butterschmalz Salz 3 TL Kurkuma, gemahlen
1 TL Zimt, gemahlen 600 ml Lammbrithe 1 Bund junge Moéhren

1 Bund Frithlingszwiebeln 1 Bund Bérlauch 1 Bund Estragon

300 g Basmatireis Salz 4 EL Butter

Zucker

Das Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in etwa 4 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln schilen und wiirfeln.

Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln.

Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Fleischwiirfel darin portionsweise anbraten.
Mit Salz, Kurkuma und Zimt wiirzen.

Zwiebelwiirfel unter das Fleisch mischen und alles weiterbraten, bis die Zwiebeln glasig sind.
Dann etwa die Hélfte der Brithe angieflen, Thymianzweige zugeben und alles aufkochen. Das
Fleisch zugedeckt etwa 1 Stunde weich schmoren. Zwischendurch gelegentlich durchrithren und
falls n6tig noch etwas Brithe zugieflen.

In der Zwischenzeit von den Mc6hren das Griin abschneiden, gut abspiilen, abtropfen lassen und
beiseite stellen. Die Mohren waschen und schélen, nach Belieben halbieren.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in Mohrenldnge schneiden.

Barlauch und Estragon abbrausen, trocken schiitteln. Vom Estragon die Blétter abzupfen.
Mohrengriin, Barlauch und Estragon fein schneiden.

Den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen. Reichlich Salzwasser aufkochen, den Reis einstreu-
en und ca. 7 Minuten kocheln lassen.

Anschlieend den Reis abgieflen, griindlich mit lauwarmem Wasser waschen und abtropfen las-
sen.

Die Halfte der Butter in einem Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis mit der Hélfte der geschnit-
tenen Krauter mischen und in den Topf geben. Den Topf mit einem doppelt gelegten sauberen
Geschirrtuch bedecken. Deckel auflegen und den Reis bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten
gar ddmpfen.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, die Méhren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
diinsten. Wenn die Mohren fast bissfest gediinstet sind die Friihlingszwiebeln zugeben und noch
kurz mitbraten.

Vom Lammragout die Thymianzweige entfernen, das Ragout abschmecken.

Unter den gegarten Reis die restlichen Kréuter mischen.

Lammragout mit Mohren und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 30. Mérz 2022
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Lamm-Koteletts mit Feta, Krduter im Friihlingsrollen-Teig

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammkoteletts:

4 Lammkoteletts a 60 g 4 Bléatter Filoteig 1 Knoblauchzehe

3 Zweige Thymian Olivenol

Fiir die Feta-Kréuter-Fiillung:

2 Knoblauchzehen 30 g Basilikum 30 g Pinienkerne

100 g Feta 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Shiitake-Zucchini-Ragout:

100 g Shiitake 1 Zucchini 50 g Zuckerschoten

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g Kalamata Oliven
1 Zweig Thymian % Bund glatte Petersilie  Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Lammkoteletts:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Lammkoteletts
in einer unbeschichteten Pfanne mit wenig Olivendl leicht anbraten, sodass sich die Poren schlie-
Ben. Knoblauch und Thymian mit in die Pfanne geben. Von beiden Seiten etwa 3 Minuten
anbraten und dann vom Herd nehmen und ziehen lassen.

Einen Klecks Feta-Kriutermasse auf den Teig geben, Lammkotelett darauflegen und noch einen
Klecks Masse auf das Lamm geben. Mit dem Teig einschlagen und verschlieen. Dann auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und die Teigoberfliche mit etwas Wasser bestreichen.
Im Ofen goldbraun backen.

Fiir die Feta-Krauter-Fiillung:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Knoblauchzehen abziehen und grob hacken. Basili-
kum abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Thymianzweige aus der Lammkotelett-
Pfanne in einen Mixer geben, Basilikum und Pinienkerne hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und Olivendl zugeben. Alles zusammen mixen, bis eine Art Pesto entstanden ist. Feta zerbroseln
und mit unter die Kriutermasse geben.

Fiir das Shiitake-Zucchini-Ragout:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zucchini waschen und Enden entfernen.
Halbieren, das Fruchtfleisch entfernen und in Wiirfel schneiden. Fruchtfleisch nicht wegwerfen,
sondern zum Beispiel fiir eine Suppe verwenden. Shiitake putzen und klein schneiden. Alles zu-
sammen in eine Pfanne mit Olivendl geben und andiinsten. Thymian abbrausen, trockenwedeln
und mit dazugeben. Zuckerschoten waschen und schrig in Wiirfel schneiden. Zusammen mit den
Oliven in die Pfanne geben und schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen
und trockenwedeln. Grob hacken und mit ins Ragout geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 25. Méarz 2022
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Salat von griinen Bohnen, Lamm-Koteletts, Tomaten-Zaziki

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat von griinen Bohnen:

100 g Keniabohnen 75 g breite Stangenbohnen 75 g Saubohnenkerne

50 g weifle Bohnen 1 kleine rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3-4 Zweige Bohnenkraut 1 EL Quittengelee 2 EL Aceto Balsamico Bianco
4 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Lammkoteletts:

6 Lammbkoteletts a 40-50 g 1 Ei 2 Scheiben Toastbrot

2 Zweige Thymian 1-2 Zweige Rosmarin 1-2 Sténgel glatte Petersilie
Mehl 50 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Tomaten-Zaziki:

1 reife Fleischtomate 1 kleine Salatgurke 1 Knoblauchzehe

200 g griech. Sahne-Joghurt 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Basilikum

3 TL Cayennepfeffer Salz

Fiir den Salat von griinen Bohnen:

Die vorgekochten weiflen Bohnen in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Stangen- und Keniaboh-
nen waschen, putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und zusammen mit Saubohnenkernen in
kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten bissfest blanchieren. Abgieflen, in Eiswasser abschrecken,
gut abtropfen lassen und Saubohnenkernen enthduten. Mit weiflen Bohnen in eine Schiissel ge-
ben. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in 2 EL heiflem Olivendl kurz andiinsten.
Mit Essig abloschen, Quittengelee unterriithren und die Mischung zu den Bohnen in die Schiissel
geben. Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln, die Blédttchen von den Stielen zupfen, hacken
und mit dem restlichen Olivensl zu den Bohnen geben. Salat gut durchmischen und mit Salz
und Pfeffer wiirzig abschmecken. Zugedeckt durchziehen lassen.

Das Abschrecken der griinen Bohnen in Eiswasser fiithrt dazu, den Garvorgang zu unterbrechen
und die griine Farbe zu erhalten.

Fiir die Lammkoteletts:

Thymian, Rosmarin und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blattchen von den Stielen
zupfen und hacken. Die Rinde vom Toastbrot entfernen, das Brot wiirfeln, mit den gehackten
Krautern in einen Mixer geben und fein mahlen. Ei aufschlagen und verquirlen. Lammkoteletts
waschen und trocken tupfen. Dann salzen und pfeffern, in Mehl wenden, durch verquirltes Ei
ziehen und in den Krauterbroseln panieren.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und Koteletts darin von beiden Seiten in etwa 6 Minuten
goldbraun braten. Herausnehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Tomaten-Zaziki:

Tomate waschen, Strunk entfernen. Fruchtfleisch klein wiirfeln. Gurke waschen und samt Schale
grob raspeln. Dann in ein Sieb geben und salzen, sodass sie Wasser ziehen kann. Uber einer
Schiissel ausdriicken. Knoblauch abziehen, Petersilie und Basilikum abbrausen und trockenwe-
deln. Blétter abzupfen und alles moglichst fein hacken.

Zusammen mit dem Sahne-Joghurt vermischen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzig ab-
schmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 25. Méarz 2022

20



Lamm im Tramezzini- Mantel mit Fenchel-Zucchini-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Farce:

80 g Hiihnchenbrust, enthdutet % TL scharfer Senf 80 g eiskalte Sahne

1 bis 2 EL gemischte Krauter 1 Zitrone, Abrieb Muskatnuss

Mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir das Lamm:

2 Lammlachse a 100 g 2-3 Sch. Toast ohne Rinde Ol

Fiir das Gemiise:

1 kleine Fenchelknolle 1 kleine rote Paprikaschote 1 griine Zucchini

1 EL Butter 100 ml Gemiisefond einige Tropfen Anislikor
mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

200 g piirierte Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwer

1 Zweig Rosmarin 50 ml Gemiisefond 2-3 EL mildes Olivencl
1 Prise Zucker Zimtrinde mildes Chilisalz

Pfeffer

Fiir die Farce:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Ofengitter
und darunter ein Abtropfblech schieben.

Fiir die Farce die Hithnchenbrust trocken tupfen, in Wiirfel schneiden, salzen und im Tiefkiihl-
fach 5 Minuten anfrieren lassen.

Hithnchenfleisch mit dem Senf in den Blitzhacker geben und die Sahne nach und nach un-
termixen, bis eine glatte, glinzende Farce entstanden ist. Krauter abbrausen, trockenwedeln,
darunterziehen und mit Zitronenabrieb und etwas Muskatnuss wiirzen. Mit Salz, Pfeffer und
nach Belieben mit Chilisalz abschmecken.

Fiir das Lamm:

Tramezzini-Scheiben an der Langsseite leicht iiberlappt auf eine Arbeitsfliche legen, mit dem
Nudelholz dariiber rollen und grofiziigig auf die Breite der Lammlachse zuschneiden.
Brotscheiben jeweils etwa 3 mm dick mit Farce bestreichen und mit 1 Lammlachs belegen. Brot
so aufrollen, dass das Fleisch darin vollsténdig eingewickelt ist und ein wenig iiberlappt. Etwas
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Brotpickchen darin bei mittlerer Hitze rundum kréftig an-
braten. Auf das Ofengitter setzen und 12 bis 15 Minuten garen.

(Am besten mit Bratenthermometer arbeiten: 58 Grad Kerntemperatur).

Fiir das Gemiise:

Fenchel putzen, waschen, vierteln und in etwa 1 cm grofle Bldtter schneiden. Fenchelgriin fiir
spéter beiseitelegen.

Paprikaschote waschen, putzen, in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Zucchini ldngs und rundherum 0,5 cm samt Schale abschneiden und in 1 cm groflie Stiicke schnei-
den. Das iibrige, Innere der Zucchini anderweitig verwenden.

Fenchel, Paprika und Fond in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und darin
5 Minuten diinsten. Zucchini dazu geben und weiter mitdiinsten. Einige Minuten mitd{insten,
bis das Gemiise noch leicht bissfest ist. Zum Schluss das Fenchelgriin klein schneiden und mit
der Butter hinein rithren. Mit Chilisalz, Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben mit einigen
Tropfen Anislikor abschmecken.
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Fiir die Tomatensauce:

Knoblauch abziehen. Knoblauch, Ingwer und Zimtrinde fein reiben.

Tomaten mit dem Fond erhitzen. Rosmarin, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen und am Siede-
punkt etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Rosmarinzweig entnehmen und das Olivendl mit einem Stabmixer unterrithren. Mit Chilisalz,
Pfeffer, Zucker und einem Hauch Zimtabrieb wiirzen.

FEtwas Tomatensauce auf warmen Tellern verteilen und das Fenchelgemiise darauf anrichten. Das
Lamm im Tramezzini-Mantel in breite Stiicke schneiden, darauf setzen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 18. Méarz 2022

Lamm-Karree auf Kichererbsen-Mus und Schafkdse-Topping

Fiir 4 Personen:
Fiir das Karree:

2 Lammkarrees 1 EL Ras el-Hanout 2 Knoblauchzehen
% Zitrone (Saft, Abrieb) 2 EL Ol 01

Fiir das Piiree:

800 g Kichererbsen 100 ml Wasser 1 Knoblauchzehe
2-3 EL Tahina (Sesampaste) 3 EL Olivenol Salz

Fiir Obendrauf:

2 Bund Petersilie 50 g Johannisbeeren 200 g Schafskése
4 EL Olivensl 4 Zitrone (Saft, Abrieb) 1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Lammkarrees trocken tupfen und falls n6tig enthduten. 2 Knoblauchzehen schéilen und grob ha-
cken, den Saft einer halben Zitrone und etwas Abrieb mit Ras el Hanout Gewiirzmischung sowie
2 Essloffeln Ol vermengen. AnschlieBend die Lammkarrees damit einreiben. Das Ganze in der
Pfanne mit etwas Ol von allen Seiten anbraten.

Danach im Ofen 10 bis 15 Minuten fertig garen.

Fiir das Piiree die Kichererbsen abschiitten und in einem Sieb abwaschen.

Anschlieflend in eine Pfanne geben (die Kichererbsen sollten nebeneinander liegen, eine Pfanne
bietet eine grofiere Fliche) und mit Wasser bedecken. Das Wasser zum Kochen bringen und
dann bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten ziehen lassen. Anschlieffend abschiitten.

Die Knoblauchzehe grob hacken und mit Ol, 2-3 EL Tahina, Wasser und Salz zu den abgetropf-
ten Kichererbsen geben. Mit einem Piirierstab zu einem feinen Mus piirieren.

Petersilie grob hacken, Schafskése zerbroseln und mit Ol, Zucker, Zitronensaft sowie etwas Zi-
tronenabrieb verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lammkarre in 4 Portionen teilen, auf das Mus setzen und etwas Schafskidsemasse darauf
geben. Die Johannisbeeren dariiber streuen.

Bjorn Freitag am 11. Mérz 2022
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Lamm-Schulter mit Zitronen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Lammschulter:
1 Lammschulter, 1 kg mit Knochen 1 Haxe mit Knochen 4 Bund Thymian

1 Bund Rosmarin % Bund Majoran 2 Zwiebeln

1 Knollensellerie 2 Mohren 2 Knoblauchknollen
300 ml Rotwein 300 ml Gemiisefond 2 Lorbeerblétter

1 gehdufter EL Tomatenmark 4 Bio-Zitrone 1-2 EL Stérke

1 EL Zuckerriibensirup Salz, Pfeffer, Ol

Fiir die Zitronenkartoffeln:

800 g Drillinge % Biozitrone % Bund Thymian

1 Bund Rosmarin 4 Bund Majoran 200 ml Gemiisefond
200 ml Wasser Salz, Pfeffer Ol

Den Ofen auf 180 Grad Umlufthitze vorheizen.

Das Fleisch in einer Pfanne mit etwas Ol scharf von allen Seiten anbraten, bis es gebriunt ist.
Zwiebeln, Knollensellerie und Mohren miissen nicht geschélt, nur gewaschen werden. Anschlie-
Bend grob wiirfeln. Auch die Knoblauchknolle kann mit Schale grob in Stiicke geschnitten werden,
da diese wie das Gemiise am Ende abgeschiittet werden. Sobald das Fleisch rundum angeréstet
ist, aus dem Bréater nehmen und beiseitelegen. Das Fleisch darf zwischendurch etwas ruhen,
damit der Bratensaft zirkulieren kann.

Anschliefend das Gemdiise in den Briter geben und goldbraun anbraten.

Tomatenmark, Thymian, Rosmarin, Majoran, Lorbeerblitter, Salz und Pfeffer hinzugeben und
vermengen. Etwas Zitronenschale dazugeben.

Das Ganze mit etwas Rotwein abloschen und einkochen lassen. Diesen Vorgang wiederholen, bis
der Wein aufgebraucht ist. Das Fleisch nun auf das Gemiise in den Bréter geben.

Ca. 300 ml des Fonds in den Briter schiitten, sodass das Gemiise bedeckt ist, das Fleisch aber
noch frei liegt. Wenn zu viel Briithe im Ofen verdampft, kann man Briihe nachgieflen. Aber: Das
Fleisch soll nicht in der Fliissigkeit liegen, da es sonst kocht und nicht schmort.

Den Bréter ohne Deckel in den vorgeheizten Ofen stellen und bei Umluft fiir zwei Stunden
schmoren lassen. Sollte das Fleisch zu dunkel werden, den Deckel aufsetzen. Vorsicht bei der
Temperatur, Lamm ist ein zartes Fleisch und sollte nicht zu heifl geschmort werden. Die Kar-
toffeln gut waschen und in Ol anbraten.

Die zweite Knoblauchknolle mit Schale grob in Scheiben schneiden und mit 3 Streifen Zitronen-
schale, Salz, Thymian, Rosmarin, Majoran sowie den restlichen 200 ml Fond und 200 ml Wasser
zu den Kartoffeln geben. Mit Deckel 20 bis 30 Minuten kocheln lassen.

Das Fleisch im Ofen regelmifig auf Farbe und Fliissigkeit iiberpriifen. Nach 2 Stunden das
Fleisch aus dem Briter nehmen. Rostgemiise mit Sud durch ein Sieb geben und die Fliissigkeit
auffangen.

Das Fleisch von den Knochen befreien, indem man diese einfach herauszieht.

Fett und Knorpel abschneiden. Anschliefend das Fleisch in etwa fingerdicke Scheiben schneiden.
Stérke mit etwas kaltem Wasser oder Fond anriihren. Die Sauce in einem Topf zum Kochen
bringen. Die Stérke loffelweise hineinriihren und kécheln lassen, bis sie eindickt. Mit Zuckerrii-
bensirup verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das geschnittene Fleisch in die Sauce legen und dort einige Minuten ziehen lassen, um das Aroma
zu intensivieren. Fleisch und Kartoffeln mit der Sauce servieren.

Bjorn Freitag am 11. Mérz 2022
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Lamm-Koteletts, Linsen-Salat und Rote Bete

Fiir 4 Personen

Fiir die Rote Bete:

600 g Rote-Bete-Knollen Salz 4 EL Himbeer-Essig
1 TL fliissiger Honig Pfeffer 3 EL Walnussol

2 EL Olivenol

Fiir den Linsensalat:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol

1 Lorbeerblatt 250 g kl. griine Linsen 600 ml Gemiisebriihe

Salz 4 EL Apfelessig Pfeffer

1 TL Senf 1 Prise Zucker 1 rote Chilischote

Fiir Dip und Fleisch:

1/2 Bio-Zitrone 400 g Sahne-Joghurt Salz

Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie 8 Lammkoteletts (a 120 g)

3 EL Pflanzenol

Rote Bete putzen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser knapp gar kochen.
Waéhrenddessen fiir den Linsensalat Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schnei-
den.

Etwas Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel-, Knoblauchwiirfel und Lorbeer darin andiinsten.
Linsen verlesen, waschen, abtropfen lassen und zugeben. Mit Briihe aufgieflen, aufkochen und
bei schwacher Hitze 2530 Minuten mit noch leichtem Biss garen.

Nach etwa 20 Minuten Garzeit die Linsen kriftig salzen und fertig garen.

Die gekochte Rote Bete abgiefien, kalt abschrecken, abtropfen lassen und schilen (dabei ggf.
Einmalhandschuhe tragen).

Essig, Honig, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verrithren. Nuss- und Olivenol unterschlagen.
Rote Bete in feine Spalten schneiden und noch warm unter die Marinade mischen.

Zugedeckt ziehen und abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir den Dip Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.
Schale zugedeckt fiir das Fleisch-Topping beiseite stellen. Zitronenhéilfte auspressen.

Joghurt, Salz und Pfeffer verrithren. Mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Linsen-Dressing Essig, Salz, Pfeffer, Senf und Zucker in einer Schiissel verriihren.

Chili putzen, waschen, trocken tupfen und fein schneiden. Chili unter den Essigmix rithren. Das
restliche Ol unterschlagen.

Linsen abtropfen lassen, unter das Dressing mischen. Etwas ziehen lassen.

Fiir das Fleisch Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Petersilie fein hacken, mit Zitronenschale mischen.

Fleisch trocken tupfen, mit Ol bestreichen.

Eine Pfanne (z. B. Grillpfanne) hoch erhitzen. Koteletts darin unter Wenden je Seite ca. 2 Mi-
nuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Petersilien-Zitronen-Topping iiber das Fleisch streuen.

Linsensalat und marinierte rote Bete nochmals abschmecken. Mit Lammkoteletts und Joghurt-
Dressing anrichten und servieren.

Soren Anders am 26. November 2021
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Gewiirfelter Lamm-Riicken mit Ratatouille

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250-300 g Lammlachs Lammgewdirz Chilisalz

Ol Olivenol Salz , Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

Ca. 75 g Zucchino Ca. 50 g Aubergine 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 100 g passierte Tomaten 75 g stiickige Tomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer

175 ml Gemiisefond 1 Zweig Rosmarin 1 Prise Zucker

01 Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Lammriicken 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. Die Pfanne vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl be-
traufeln.

Nehmen Sie das Fleisch 20 Minuten bevor Sie es verarbeiten aus dem Kiihlschrank. Braten Sie es
dann nicht ganz heif}, sondern nur auf mittlerer Hitze an, um das perfekte Ergebnis zu erhalten.
Fiir das Ratatouille:

Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Aubergine waschen und in 4 bis 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Paprikaschoten von Scheidewédnden und Kernen befreien, waschen und in etwa 0,5
bis 1 cm grofle Stiicke schneiden. Zucchino putzen, waschen, lings vierteln, den weichen inne-
ren Anteil entfernen und den festen Anteil in 0,5 bis 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Aubergine,
Zwiebel und Paprika in etwas Ol bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten diinsten. Knoblauch ab-
ziehen. Knoblauch und Ingwer in Scheiden schneiden und zu dem Gemiise in die Pfanne geben.
Die stiickigen und passierten Tomaten und Gemiisefond dazugeben. Dann die Zucchinischeiben
dazugeben und alles weitere 4 Minuten diinsten.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Rosmarin hinzufiigen. Mit Zucker, Salz,
Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren etwas Olivendl unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 19. November 2021
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Lamm-Riicken und gefiillte Mini-Paprikaschote, Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

300 g Lammlachs 1 Knoblauchzehe 5 cm Ingwer

1 Zitrone 3 Kardamomkapseln 3 cm Vanilleschote
1-2 Zimtrinden-Splitter 1 TL neutrales Ol 2 EL mildes Olivendl
Meersalz Pfeffer

Fiir die gefiillte Paprika:

2 rote Mini-Paprikaschoten 75 g Lammhackfleisch 50 g Rinderhackfleisch
20 g Toastbrot 1 Zwiebel £ Knoblauchzehe

1 Ei 2 EL Milch 3-5 EL Gefliigelfond
2 Zweige glatte Petersilie 4 TL Harissa Chilisalz, Salz

Fiir den Juwelen-Couscous:

60 g Instant-Couscous 2-3 Stangen griiner Spargel 1-2 TL Berberitzen
1-2 TL Pistazienkerne 1-2 TL gerost. Mandelsplitter 8-10 Safranfiden

125 ml Gefliigelfond % -1 TL Olivensl

Fiir den Minz-Joghurt:

80 g griech. Joghurt 5-8 Blétter Minze 1 Zitrone

1 Orange 1 Prise mildes Chilipulver Zucker, Salz

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft 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. Das
Lammfleisch darin rundherum kurz anbraten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten rosa durchziehen lassen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer putzen und zwei Scheiben herunter-
schneiden. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und zwei Streifen Zitronenschale abschélen.
Kardamomkapseln andriicken.

Olivenodl in eine Pfanne geben, Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale Kardamom, Vanille und Zimt
hinzufiigen, mit Pfeffer wiirzen, leicht salzen und alles zusammen sanft erwdrmen. Den Lamm-
riicken aus dem Ofen nehmen, in die Pfanne legen, darin kurz wenden und salzen nicht mehr
braten.

Fiir die gefiillte Paprika:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfel. Knoblauch abziehen und fein reiben.

1 Essloffel Zwiebelwiirfel in einer Pfanne in 50 ml Wasser weich kocheln, bis die gesamte Fliis-
sigkeit verkocht ist, dann den Knoblauch noch kurz mitdiinsten.

Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und mit der Milch vermischen. Ei trennen und dabei das
Figelb auffangen. Eiweifl anderweitig verwerten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Beide Hackfleischsorten mit Zwiebeln,
eingeweichtem Brot, Eigelb und 1 Teeltffel geschnittener Petersilie in eine Schiissel geben. Mit
Chilisalz und Harissa wiirzen und zu einer gleichméfligen Masse verarbeiten.

Den Deckel der Paprikaschoten abschneiden und entfernen. Die Schoten von Scheidewénden und
Kernen befreien und in Salzwasser etwa 8 Minuten fast weich kochen. Kalt abschrecken, und
abtropfen lassen.

Paprikaschoten mit Fleischmasse fiillen und die Oberfliche glatt streichen. In eine kleine hitzebe-
stdndige Form Gefliigelfond fiillen. Die gefiillten Paprikaschoten kopfiiber hinein setzen, sodass
die offene Seite mit der Fiille nach unten im Schmorfond sitzt. Im vorgeheizten Backofen 15 bis
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20 Minuten durch ziehen lassen.

Aus der iibrigen Masse konnen Sie kleine Pflanzerl/Frikadellen formen und spéter in einer Pfan-
ne in wenig Ol von beiden Seiten gleichmiiBig anbraten.

Fiir den Juwelen-Couscous:

Safranfiden mit 2 Essloffel heilem Wasser verrithren und 10 Minuten ziehen lassen.

Couscous in eine Schiissel geben, mit dem Ol betriufeln und mit den Hénden gut durchmischen.
75 ml Gefliigelfond aufkochen, den eingeweichten Safran unterrithren und den Couscous damit
tlibergiefen.

Abdecken und etwa 7 Minuten quellen lassen, anschlieend mit einer Gabel auflockern. Berbe-
ritzen, Pistazien und Mandelsplitter unterrithren und den Couscous warm halten.

Spargel am unteren Drittel schélen, holzige Enden entfernen.

Spargelstangen in 5 bis 8 mm breite Stiicke schneiden. In 50 ml Fond in einer Pfanne bei mittlerer
Temperatur einige Minuten gerade weich diinsten. Der Fond sollte dabei weitgehend verkochen.
Nach Bedarf zwischendurch etwas Fond nachgieflen. Gediinsteten Spargel unter den Couscous
heben.

Fiir den Minz-Joghurt:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Zitrone und Orange unter heiflem Wasser
abspiilen, trockentupfen und jeweils eine Messerspitze Schale abreiben. Zitrone danach halbie-
ren und den Saft auspressen. Joghurt mit Minze verriihren und mit einem Spritzer Zitronensaft,
Zitronenabrieb, Orangenabrieb, Chilipulver, Zucker und Salz wiirzen.

Den Couscous langs der Mitte auf warme ovale Teller anrichten. Den Lammriicken in breite
Stiicke schneiden. Lammriickenstiicke und Paprikaschote an den Couscous anlegen. Den Minz-
Joghurt auflen herum traufeln..

Alfons Schuhbeck am 19. November 2021

Geschmorte Lamm-Schulter

Fiir 4 Personen:

1 Lammschulter 1 Knoblauch Rapsol
Wurzelgemiise Zitronenschale 1 El Tomatenmark
1 El ganze Pfefferkorner 2 Lorbeerblétter 2 Zweige Rosmarin
250 ml Rotwein 250 ml Wasser

Ol im groBen Briiter erhitzen. Die Lammschulter einschneiden und einzelne Knoblauchzehen
reinstecken. Das Fleisch in den Briter geben und von beiden Seiten mit schoén viel Ol anbraten,
damit eine schone Kruste entsteht.

In der Zwischenzeit das Wurzelgemdiise kleinschneiden.

Die Lammschulter aus dem Bréter nehmen und das Wurzelgemiise darin andiinsten, das Toma-
tenmark dazugeben. Die Pfefferkérner, Lorbeerblétter und Rosmarin rein geben und das Ganze
mit Rotwein abloschen.

Soviel Wasser dazu gieflen bis das ganze Gemiise bedeckt ist. Das Fleisch hineinlegen und ca. 2
Stunden schmoren lassen.

Frank Buchholz am 01. November 2021
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Lamm-Keule mit Sellerie-Maische und Minz-SoRe

Fiir 8 Personen:

2,5-3 kg Lammkeule 4 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzwiebeln
Herby-Butter:

100 g ungesalzene Butter 1/2 Strauf frischer Thymian 1/2 Bund frischer Rosmarin
Bratesofe:

3 EL mehl 1 L heie Hithnerbriihe

Knollensellerie-Maische:

1 Knollensellerie 1 kg Kartoffeln natives Olivenol extra
1 ganze muskatnuss

Minzsof3e:

1 grofler Bund Minze 2 EL Rotweinessig 1 EL brauner zucker

Den Backofen auf 2202C vorheizen.

Mit einem scharfen Messer das Lamm {iberall, 1/2 cm auseinander und 3 mm tief einschneiden;
das gibt ihm die erstaunlichste, knorrigste, knusprigste Oberfliche und ein errétendes Zentrum.
Machen Sie die Herbybutter, indem Sie die Butter in einen Mixer geben, nehmen Sie den Thy-
mian und Rosmarin hinein, wiirzen Sie gut und dann zum Kombinieren. In eine Schiissel geben
und beiseite stellen.

Die ungeschilten Zwiebeln halbieren, die ungeschélten Knoblauchzehen trennen und schlagen,
dann in einer grofien Bratschale anrichten.

Verteilen Sie die Herbybutter auf dem ganzen Lamm und knallen Sie dann das Fleisch auf das
Gemiise. Braten Sie im Ofen fiir 10 Minuten fiir alle 450g, plus 20 Minuten am Ende, fiir das
Erréten von Fleisch.

In der Zwischenzeit den Knollensellerie schilen und in 3cm Stiicke schneiden und die Kartoffeln
schélen und in 2cm Stiicke hacken.

Sellerie und Kartoffeln in einer Pfanne mit kochendem Salzwasser fiir 15 bis 20 Minuten oder bis
sie weich sind. Abtropfen lassen, trocknen lassen, dann mit einem guten Stollen nativem Olivenol
extra (oder Butter, wenn Sie es vorziehen) zerdriicken und mit etwas geriebener Muskatnuss und
etwas Meersalz und schwarzem Pfeffer gut wiirzen.

Wenn das Lamm gekocht ist, lassen Sie es mindestens 10 Minuten ruhen, wihrend Sie die Sofle
machen. Legen Sie eine halbe rote Zwiebel beiseite, um die Minzsauce herzustellen, und zerquet-
schen Sie dann den Rest der Zwiebeln in das Tablett.

Das Mehl, eine Bandanstofe port und die Briihe unterriihren, dann bei hoher Hitze platzieren,
damit sich die Sofle reduzieren kann, wobei sie kontinuierlich geriithrt wird.

Durch ein Sieb gehen und heifl halten, bis es benotigt wird.

Pfliicken und die Minze fein hacken. Die reservierte Zwiebel halb aus der Haut knallen und mit
der Minze fein hacken, dann in einer Schiissel mit Essig und Zucker vermischen. Nehmen Sie
alles an den Tisch und graben Sie sich ein!

Jamie Oliver am 31. Oktober 2021

28



Lamm-Keule perfekt

2 Sticks Sellerie 2 Karotten 2 Zwiebeln
2 Lorbeerblatter 1 grofie Lammkeule (2,4 kg) Olivendl
1/2 Bund frischer Rosmarin (15g) 4 Knoblauchzehen Rotweinessig

9 Sardellenfiletsl

Den Ofen auf 220°C vorheizen. Sellerie, Karotten und Zwiebeln grob hacken und mit den Lor-
beerblédttern in ein grofles Brattablett werfen.

Folgen Sie mit einem scharfen, spitzen Messer dem Lammknochen etwa 10 cm bis 12 ¢cm nach
unten (Sie machen gerade einen "Tunnel’, in dem Sie das Fleisch vom Knochen wegschneiden).
Tun Sie dies vom oberen Ende und vom unteren Ende aus. Stechen Sie die Haut in einem Win-
kel mit einem scharfen spitzen Messer 6 oder 8 Mal zufillig um das Bein herum und 6ffnen Sie
dann die Einschnitte, indem Sie Ihre Finger nach unten stecken, um ein wenig Platz zu schaffen.
Reiben Sie das Lamm mit Olivendl, Meersalz und schwarzem Pfeffer ein.

Die Blitter von den Rosmarinzweigen abstreifen und den Knoblauch schélen und fein in Schei-
ben schneiden, dann etwas Olivendl und einen Spritzer Rotweinessig hineinschornen. Driicken
Sie ein wenig Rosmarin, ein paar Scheiben Knoblauch und ein Sardellenfilet (falls verwendet) in
jedes Loch und fiigen Sie Reste und einen guten Spritzer Wasser in das Untersetzert mit dem
Gemiise hinzu.

Legen Sie das Lamm direkt auf die Stdbe des mittleren Regals des Ofens und stellen Sie das
Tablett auf das darunter liegende Regal. Drehen Sie den Ofen auf 180°C und kochen Sie nach
Thren Wiinschen (etwa 73°C Innentemperatur).

Jamie Oliver am 31. Oktober 2021

Blackened Lamm-Koteletts

Fiir 2 Personen:

10 Lammkoteletts 1 rote Zwiebel ~ 1/2 Pack. Blaubeeren
1/2 L Teriyaki-Sauce 1 Spur Rotwein 2 EL Bratol

1 Msp. Gewlirzmix

Lammkoteletts zuschneiden. Fleisch flach driicken, mit Gewiirzsalz und dem Gewiirzmix ordent-
lich wiirzen.

Lammkoteletts in einer heiflen Pfanne in Bratol von jeder Seite ca. 6 Minuten braten. Zwiebel
in feine Streifen schneiden. Lammkoteletts aus der Pfanne nehmen.

Zwiebeln in die Fleischpfanne geben, Blaubeeren dazugeben, mit Salz und Zucker wiirzen, mit
Rotwein abléschen und Rotwein verkochen lassen. Teriyaki Sauce angieflen.

Fleisch in die Pfanne zur Teriyaki-Blaubeer-Sauce geben, nochmals durchschwenken und die
Koteletts leicht glasieren.

Steffen Henssler am 21. September 2021
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Lamm-Karree auf Kichererbsenmus und Schafkdse - Topping

Fiir 4 Personen:
Fiir das Karree:

2 Lammkarrees 1 EL Ras el Hanout 2 Knoblauchzehen
1 Biozitrone (Saft, Abrieb) 2 EL Ol 01

Fiir das Piiree:

800 g Kichererbsen (Glas) 100 ml Wasser 1 Knoblauchzehe
2-3 EL Tahina (Sesampaste) 3 EL Olivenol Salz

Fiir obendrauf:

2 Bund Petersilie 50 g Johannisbeeren 200 g Schafskése
4 EL Olivenol 1 Biozitrone (Saft, Abrieb) 1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Lammkarrees trocken tupfen und falls notig enthéuten. 2 Knoblauchzehen schéilen und grob ha-
cken, den Saft einer halben Zitrone und etwas Abrieb mit Ras el Hanout Gewiirzmischung sowie
2 Essloffeln Ol vermengen.

AnschlieBend die Lammkarrees damit einreiben. Das Ganze in der Pfanne mit etwas Ol von allen
Seiten anbraten.

Danach im Ofen 10 bis 15 Minuten fertig garen.

Fiir das Piiree die Kichererbsen abschiitten und in einem Sieb abwaschen.

Anschliefend in eine Pfanne geben (die Kichererbsen sollten nebeneinander liegen, eine Pfanne
bietet eine groflere Fliche) und mit Wasser bedecken. Das Wasser zum Kochen bringen und
dann bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten ziehen lassen. Anschliefflend abschiitten.

Die Knoblauchzehe grob hacken und mit Ol, 2-3 EL Tahina, Wasser und Salz zu den abgetropf-
ten Kichererbsen geben. Mit einem Piirierstab zu einem feinen Mus piirieren.

Petersilie grob hacken, Schafskiise zerbréseln und mit Ol, Zucker, Zitronensaft sowie etwas Zi-
tronenabrieb verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lammkarre in 4 Portionen teilen, auf das Mus setzen und etwas Schafskidsemasse darauf
geben. Die Johannisbeeren dariiber streuen.

Bjorn Freitag am 13. September 2021
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Lamm-Keule mit mediterranen Bohnen

Fiir 4 Personen:
Fiir das Lamm:

1 Lammkeule mit Knochen 2 Zwiebeln 4 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen 4 Lorbeerblétter 300 ml Rotwein

400 ml Gemiisebriihe 4 TL Speisestérke Salz, Pfeffer

01

Fiir die Bohnen:

600 g griine Bohnen 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Bund Bohnenkraut 1 Handvoll Pinienkerne 200 g Cocktailtomaten
1 grofles Bund Basilikum 100 g Parmesan Salz, Pfeffer

Wasser 01

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Lammkeule in etwas Ol von allen Seiten knusprig anbraten.

Anschlieffend die Keule aus dem Briter nehmen und kurz beiseitestellen.

Zwiebeln schilen, grob hacken und im Bréter anbraten. Tomatenmark dazugeben und mitan-
schwitzen. Den Knoblauch fein hacken und mit den Lorbeerbldttern zu den Zwiebeln geben. Das
Ganze mit Rotwein abloschen und circa 5 Minuten kocheln lassen. Danach die Gemiisebriihe
dazugeben.

Die Lammkeule wieder in den Bréter zu den Zwiebeln legen, Deckel aufsetzen und im Ofen 60
Minuten schmoren. Anschlieffend den Deckel abnehmen und weitere 30 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit die Bohnen waschen und die Enden abschneiden.

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, kurz in Ol anbraten und beiseitestellen.

FEine Pfanne oder Topf mit etwas gesalzenem Wasser befiillen und die Bohnen zusammen mit
dem Bohnenkraut bei geschlossenem Deckel 15 bis 20 Minuten garen.

Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldbraun anrésten und beiseitestellen.

Die Cocktailtomaten halbieren, in etwas Ol anbraten und ganze Basilikumblitter hinzufiigen.
Die Bohnen abschiitten, und das Bohnenkraut entfernen. Die Bohnen zu den Tomaten geben.
Pinienkerne und gehobelten Parmesan dariiber geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Lammfleisch nach 90 Minuten aus dem Ofen nehmen. Das Fleisch aus dem Bréter heben
und die Lorbeerblétter entfernen. Mit einem Stabmixer das Gemiise im Bréter zu einer Sauce
piirieren. Die Speisestéirke mit etwas Wasser anriihren und zur Sauce geben, um diese anzudi-
cken. Die Sauce hierfiir kurz kdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Keule in Scheiben schneiden und mit den mediterranen Bohnen und etwas Sauce servieren.

Bjorn Freitag am 13. September 2021
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Lamm-Schulter mit Zitronen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Lammschulter:
1 Lammschulter (1 kg mit Knochen) 1 Haxe mit Knochen 4 Bund Thymian

4 Bund Rosmarin 1 Bund Majoran 2 Zwiebeln

% Knollensellerie 2 Mohren 2 Knoblauchknollen
300 ml Rotwein 300 ml Gemiisefond 2 Lorbeerblatter

1 EL Tomatenmark 1 Biozitrone 1-2 EL Stérke

1 EL Zuckerriibensirup Salz, Pfeffer Butterschmalz

Fiir die Zitronenkartoffeln:

800 g Drillinge 1 Biozitrone 1 Bund Thymian

3 Bund Rosmarin 1 Bund Majoran 200 ml Gemiisefond
200 ml Wasser Salz, Pfeffer Butterschmalz

Den Ofen auf 180 Grad Umlufthitze vorheizen.

Das Fleisch in einer Pfanne mit etwas Ol scharf von allen Seiten anbraten, bis es gut gebriunt
ist.

Zwiebeln, Knollensellerie und Mohren miissen nicht geschélt, nur gewaschen werden. Anschlie-
Bend grob wiirfeln. Auch die Knoblauchknolle kann mit Schale grob in Stiicke geschnitten werden,
da diese wie das Gemiise am Ende abgeschiittet werden.

Sobald das Fleisch rundum angeréstet ist, aus dem Bréter nehmen und beiseitelegen. Das Fleisch
darf zwischendurch etwas ruhen, damit der Bratensaft zirkulieren kann.

Anschliefend das Gemiise in den Briter geben und goldbraun anbraten.

Tomatenmark, Thymian, Rosmarin, Majoran, Lorbeerblatter, Salz und Pfeffer hinzugeben und
vermengen. Etwas Zitronenschale dazugeben.

Das Ganze mit etwas Rotwein abloschen und einkochen lassen. Diesen Vorgang wiederholen, bis
der Wein aufgebraucht ist.

Das Fleisch nun auf das Gemiise in den Briter geben.

Ca. 300 ml des Fonds in den Briter schiitten, sodass das Gemiise bedeckt ist, das Fleisch aber
noch frei liegt. Wenn zu viel Briithe im Ofen verdampft, kann man Briihe nachgieflen. Aber: Das
Fleisch soll nicht in der Fliissigkeit liegen, da es sonst kocht und nicht schmort.
Verbraucher.wdr.de (¢) WDR 2021 Seite 4 von 20 Den Briter ohne Deckel in den vorgeheizten
Ofen stellen und bei Umluft fiir zwei Stunden schmoren lassen. Sollte das Fleisch zu dunkel
werden, den Deckel aufsetzen. Vorsicht bei der Temperatur, Lamm ist ein zartes Fleisch und
sollte nicht zu heifl geschmort werden.

Die Kartoffeln gut waschen und in Ol anbraten.

Die zweite Knoblauchknolle mit Schale grob in Scheiben schneiden und mit 3 Streifen Zitronen-
schale, Salz, Thymian, Rosmarin, Majoran sowie den restlichen 200 ml Fond und 200 ml Wasser
zu den Kartoffeln geben. Mit Deckel 20 bis 30 Minuten kocheln lassen.

Das Fleisch im Ofen regelméBig iiberpriifen. Wie ist die Farbe? Ist noch Fliissigkeit im Brater?
Nach 2 Stunden das Fleisch aus dem Bréiter nehmen. Rostgemiise mit Sud durch ein Sieb geben
und die Fliissigkeit auffangen.

Das Fleisch von den Knochen befreien, indem man diese einfach herauszieht.

Fett und Knorpel abschneiden. Anschliefend das Fleisch in etwa fingerdicke Scheiben schneiden.
Stérke mit etwas kaltem Wasser oder Fond anriihren. Die Sauce in einem Topf zum Kochen
bringen. Die Stérke loffelweise hineinrithren und kocheln lassen, bis sie eindickt.

Mit Zuckerriibensirup verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das geschnittene Fleisch in die Sauce legen und dort einige Minuten ziehen lassen, um das Aro-
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ma zu intensivieren.
Fleisch und Kartoffeln mit der Sauce servieren.

Bjorn Freitag am 13. September 2021

Melonen-Salat mit Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

1 kl. Galiamelone 1 kl. Wassermelone 1 kl. Honigmelone
1 Bund Estragon, klein 50 g Oliven, bunt

Fiir die Vinaigrette:

1 TL Senf 4 EL Olivendl 2 EL weiflen Balsamico
1 Prise Zucker scharfes Paprikapulver  Salz, Pfeffer

Fiir die Lammkoteletts:

10-12 Lammkoteletts einige Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

Salz Pfeffer Bratfett

Auflerdem:

100 g cremiger Schafskise 1 Bund Basilikum, kein  Olivendl

Fiir den Salat Melonen halbieren, Kerne auslosen. Aus dem Melonenfruchtfleisch mit Hilfe von
Kugelausstechern verschieden grofie Kugeln ausstechen.

Die dabei entstandenen Reste vom Melonenfruchtfleisch von den Schalen schneiden und mit dem
Stabmixer piirieren.

Aus Ol, Essig, Senf, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Mit Zucker und Piment d’Espelette
abschmecken, etwas Melonenpiiree einriihren und zu einem Dressing verdiinnen.

Tipp: Den restlichen Melonensaft durch ein Sieb passieren, kalt stellen und zum Essen, evtl. mit
Mineralwasser verdiinnt, servieren.4.

Estragon waschen, trockenschiitteln und die Blétter vom Stiel zupfen.

Estragon fein hacken.

Die Oliven falls notig entsteinen und halbieren oder vierteln.

Die Melonenkugeln mit Estragon, den Oliven und der Vinaigrette vorsichtig mischen.

Fiir die Lammkoteletts den Thymian waschen und trockenschiitteln.

Fleisch trocken tupfen und leicht salzen.

In einer Pfanne das Bratfett erhitzen und die Lammkoteletts darin anbraten.

Thymian und eine angedriickte Knoblauchzehe hinzugeben, die Lammkoteletts von jeder Seite
ca. 3-4 Minuten braten.

Basilikum waschen, trockenschiitteln und die Blétter grob von den Stielen zupfen.
Basilikumblétter und Olivendl piirieren.

Den Schafskése mit Hilfe einer Gabel zerdriicken und das Basilikumél zugeben.

Zum Servieren den Melonensalat auf Teller verteilen, das Fleisch anlegen und den Schafskise
dariiber verteilen.

Jacqueline Amirfallah am 07. Juli 2021
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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 Lammschultern a 1,4 kg
50 ml Olivenol 1,5 1 Wasser 2 Flaschen helles Bier
Fiir die Kriuter-Salsa:

1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill

2 Friihlingszwiebeln Salz, Zucker Chiliflocken

6—8 EL Zitronensaft 100 ml Olivendl

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.
Fiir die Kriuter-Salsa:

Krauter fein hacken. Friithlingszwiebeln putzen, das Weile und Hellgriine ldangs halbieren und in
feine halbe Ringe schneiden. Alles mischen, mit Salz, 1 Prise Zucker, Chiliflocken und Zitronen-
saft wiirzen. Olivendl untermischen. Zum Lamm servieren.

Tim Malzer am 19. Juni 2021
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Lamm-Karree im Sternanis-Sud mit Quinoa und Minzal

Fiir zwei Personen

Fiir den Sternanissud:
Abschnitte vom Lammkarree
1 Knoblauchzehe

500 ml Fleischfond

% Zitrone, Saft

Chili

Fiir das Minzol:

1 Bund frische Minze
Eiswasser

Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree a ca. 560 g
1 EL Thymianblattchen
Salz

Fiir den Quinoa:

100 g Quinoa

2 weille Zwiebeln

1 TL Koriandersaat
Anissamen

Salz

Fiir die Garnitur:

100 g Zuckerschoten

150 g Kirschtomaten
ca. 2 cm Ingwer

2 Zweige Thymian

2 EL bestes Olivenol
Salz

100 ml neutrales Pflanzenol

1 angedriickte Knoblauchzehe
4 Zitrone, Abrieb
Pfeffer

150 g Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe

2 EL Minzblattchen
Zucker

Pfeffer

1 EL Olivenol

2 weifle Zwiebeln
200 ml Weilwein

2 Zweige Rosmarin
3 Sternanis

Pfeffer

Salz

1 EL Anissamen
2 EL Olivenol

100 g Rhabarber
1 TL Ingwer

Ol

Chili

Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, feinwiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Ingwer schilen und
feinschneiden. Ingwer, Sternanis und Lammabschnitte zugeben und ebenfalls kurz anschwitzen.
Kirschtomaten wiirfeln, zugeben und mit Wein abléschen. Sobald der Wein eingekocht ist, mit
Fond auffiillen und die Kréuterzweige zugeben. Im Besten Fall eine Stunde kocheln lassen.
Alles durch ein Spitzsieb passieren und nach Wunsch noch etwas einkochen lassen. Mit Chili,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Minzol:

Minzblétter von den Stielen zupfen und in kochendem Salzwasser blanchieren. In Eiswasser ab-
schrecken, ausdriicken und mit dem Ol fein piirieren. Ol durch ein feines Sieb abtropfen lassen.
Fiir das Lammkarree:

Anissamen morsern, Knoblauch andriicken. Lamm waschen, trockentupfen und die Rippenkno-
chen sauber putzen. Den Fettdeckel rautenférmig einritzen.

Anissamen, Knoblauch, Thymian, Zitronenabrieb, Ol, Salz und Pfeffer mischen und das Lamm-
karree damit einreiben. Mit Folie bedecken und im Besten Fall zwei Stunden im Kiihlschrank
marinieren. Fleisch in einer heiflen Pfanne von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und im Ofen auf eine Kerntemperatur von 58 Grad garen, danach herausnehmen und abgedeckt
am Herdrand ruhen lassen. Kurz vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Quinoa:

Quinoa in einem Sieb unter flielendem Wasser griindlich spiilen. Mit der doppelten Menge an
Salzwasser in einen Topf geben, aufkochen und ca.

15 Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen.

Rhabarber, Ingwer und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Zwiebeln abziehen, feinwiirfeln
und in etwas Ol und Zucker bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten goldbraun und unter Riithren
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anbraten, bis sie karamellisiert sind. Quinoa, Ingwer, Knoblauch und Rhabarber zugeben und
mit anschwitzen. Koriandersaat und Anissamen morsern, rosten und zufiigen. Kirschtomaten
halbieren, zugeben und mit halbierten Minzbléattern, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.
Zuckerschoten in feine Streifen schneiden. Eine Pfanne erhitzen und die Zuckerschotenstreifen
darin in etwas Olivendl anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Quinoa auf vorgewérmten, tiefen Tellern anrichten. Das Lammkarree aufschneiden und daran
stellen. Die Zuckerschoten hiibsch darum verteilen. Den Sternansissud angieflen, mit einigen
Minzoltropfen fertig stellen und servieren.

Cornelia Poletto am 02. Juni 2021
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Offener Lamm-Diirim

Fiir zwei Personen
Fiir das Diiriim-Brot:

65 ml Milch 35 g Butter 200 g Mehl

1 TL Backpulver 3 g Zucker 5 g Salz

Fiir den Belag:

1 Lammkarree 1 Knoblauchknolle 1 EL Butter

1 Bund Thymian Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 g Kirschtomaten 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 Orange 2 EL Sojasauce 100 g Butter
Zucker Sternanis Chili

Fiir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Minze

Fiir das Diiriim-Brot:

Den Ofen auf 230 Grad Heiflluft vorheizen.

Mehl mit Backpulver, Zucker und Salz in einer Schiissel mischen. Butter und Milch gemeinsam
in einem Topf erwérmen, bis die Butter vollstéindig zerlassen ist. Kurz abkiihlen lassen. Die tro-
ckenen Zutaten nach und nach mit einem Loffel in das Butter-Milch-Gemisch einrithren. Wenn
sich alles verbunden hat, zuerst in der Schiissel, dann auf der bemehlten Arbeitsfliche mit den
Héanden zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Sollte der Teig noch klebrig sein, noch ein wenig Mehl hinzufiigen. Den Teig abgedeckt kurz ru-
hen lassen. Anschlieflend den Teig in 4 Portionen (& knapp 80 g) teilen und auf einer bemehlten
Arbeitsfliche rund 2 mm diinn, 22 cm lang und 16 cm breit oval ausrollen. Teig dabei immer
wieder wenden und bemehlen. Auf dem Boden des vorgeheizten Ofens backen.

Je langer der Teig ruht, desto weicher wird er. Er kann auch iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen.
Dann sollten Sie den Teig jedoch eine halbe Stunde vor der Verarbeitung temperieren.

Sollten Sie noch Natron oder Joghurt zur Verfiigung haben, kénnen Sie den Teig damit verfei-
nern.

Fiir den Belag:

Lammbkarree parieren und salzen. In einer Pfanne mit Ol und Knoblauch von beiden Seiten an-
braten. Im Ofen bei ca. 110 Grad Heilluft nachziehen lassen. Kurz vor dem Servieren nochmal
in der Pfanne mit Butter und Thymian aromatisieren. Aus der Pfanne nehmen und in Tranchen
schneiden. Mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Mit Sojasauce und etwas Wasser abléschen. Knob-
lauch und Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Zusammen mit Tomaten und Sternanis
in die Pfanne geben.

Orangensaft und Butter dazugeben. Tomatenhaut mit Hilfe eines Loffels aus der Pfanne entfer-
nen. Sauce mit Chili wiirzen und zu einer Art Marmelade einkochen lassen.

Fiir die Garnitur:

Krauter abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und als Garnitur verwenden.

Das Diirtim-Brot auf Tellern anrichten. Darauf die Sauce geben, mit Lammabschnitten belegen,
mit der Garnitur bestreuen und etwas Butter aus der Lamm-Bratpfanne dariiber verteilen und
servieren.

Ali Giing6rmiis am 02. Juni 2021
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Lamm-Ragout

Fiir 6 Personen

800 g Lammschulter ohne Knochen 2 Dosen Eiertomaten a 400 g 1 Glas Perlzwiebeln, 280 g
150 g Oliven 1/2 Bund Rosmarin, 15 g 1 EL Olivendl

Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 170°C vorheizen. Das Fleisch in 3 cm grofie Stiicke schneiden.

Einen flachen backofenfesten Schmortopf (30cma Durchmesser) bei hoher Temperatur erhitzen.
Die Rosmarinnadeln hineinstreifen, in 1 EL Olivenol knusprig werden lassen, aus dem Topf neh-
men.

Das Fleisch in den Topf geben und 2 Minuten etwas Farbe annehmen lassen. Die Oliven auf-
driicken und entsteinen. Die Perlzwiebeln in einem Sieb abtropfen lassen, mit den Oliven zum
Fleisch geben und alles gut verriihren. Die Tomaten aus der Dose hinzufiigen, mit dem Kochloffel
zerdriicken und 2 Dosen Wasser dazugieflen.

Das Lamm-Ragout im heiflen Ofen zugedeckt 2 Stunden garen, bis die Sauce dick eingekocht
und das Fleisch zart ist. Nach der Hélfte der Zeit einmal durchriihren. Die Sauce eventuell mit 1
Schuss Wasser verdiinnen. Das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den knusprigen
Rosmarinnadeln bestreuen.

Jamie Oliver am 03. Mai 2021

Lamm-Riicken mit Kapern-Kruste und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm mit Kruste:

300 g Lammriicken 1 Glas Kapern 1 Ei

2 EL Butter 1 EL Senf 2 EL Mehl

2 EL Paniermehl 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

6 Stangen griiner Spargel 3 EL Olivensl 100 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir das Lamm mit Kruste:

Den Ofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

Lammriicken in Mehl wenden und in Butterschmalz kraftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und von einer Seite mit Senf einstreichen, pfeffern und salzen.

Ei trennen und Eigelb auffangen. Kapern hacken und in einer Pfanne anschwitzen, bis sie schén
trocken sind. Paniermehl dazugeben und anschliefend Butter und Eigelb unterkneten. Die Kruste
formen und auf den Lammriicken streichen. Im Ofen gratinieren.

Fiir den Spargel:

Spargel kleinschneiden und im Fond schwenkend garen. Mit Olivendl verfeinern und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 23. April 2021
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Lamm-Koteletts mit gefiillten Muschel-Nudeln

Fiir die Nudeln:

24 Conchiglioni 300 g Schichtkése 1 Knolle junger Knoblauch
250 g Spinat 50 g Semmelbrosel 100 g geriebener Parmesan
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sofle:

800 g stiickige Tomaten 3 Stangen Staudensellerie 1 Knolle junger Knoblauch
3 Stangen Friihlingszwiebeln  Olivendl, Salz Pfeffer, Zucker

50 g Semmelbrosel 100 g geriebener Parmesan

Fiir die Lammkoteletts:

16 Lammkoteletts 1 kl. Bund Rosmarin 1 Knolle Knoblauch

Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:

Conchiglioni (Muschelnudeln) nach Packungsangabe in Salzwasser etwa 10 Minuten kochen,
dann abtropfen lassen. Spinat gut sdubern und dickere Stiele entfernen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spinat wenige Minuten garen und zusammenfallen
lassen. Fliissigkeit aus dem Spinat driicken und die Masse grob hacken.

Die duflere Haut des frischen Knoblauchs entfernen, dann Stiel und Knolle fein hacken. Wer
keinen frischen Knoblauch hat, pellt und hackt die Knoblauchzehen.

Schichtkése mit Spinat und nach Geschmack einem Teil des Knoblauchs vermengen.

Ftwas Olivendl hinzufiigen und die Masse salzen und pfeffern. Die Nudeln damit fiillen, dabei
die Masse etwas andriicken.

Fiir die Sofle:

Staudensellerie, Friithlingszwiebeln und Knoblauch putzen und in kleine Stiicke schneiden. Do-
sentomaten gegebenenfalls stiickeln und zerstampfen. Olivendl in einer Pfanne oder einem Bréter
erhitzen und Sellerie, Frithlingszwiebeln und Knoblauch farblos anschwitzen. Tomaten hinzufii-
gen und die Sofle mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die gefiillten Nudeln auf die Sofle setzen und mit Parmesan und Semmelbrosel bestreuen. Ofen
auf Oberhitze oder Grillstufe auf hohe Temperatur stellen und die Conchiglioni goldgelb und
leicht knusprig {iberbacken.

Fiir die Lammkoteletts:

Lammbkoteletts lassen sich am besten als Einzelkoteletts (Lamb Chops) zubereiten Datfiir sollte
der Metzger ein Riicken-Kotelett-Stiick lings zur Wirbelsdule halbieren und die Rippenknochen
etwas iiberstehen lassen. Das nennt man auch Lammkaree.

Entlang der Rippen kann man die Karrees nun in Einzelkoteletts schneiden.

Lammkoteletts eignen sich auch gut zum Grillen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Lammkoteletts etwas salzen und pfeffern und scharf anbraten.
Hitze reduzieren und die Koteletts nur wenige Minuten fertig garen - sie sollten im Kern noch
leicht rosa sein. Bei der Zubereitung Krauter und Knoblauch mit in die Pfanne geben und die
Koteletts mehrmals mit dem Bratensud betréufeln.

Vor dem Servieren mit etwas flockigem Meersalz bestreuen und mit den gefiillten Conchiglioni
und etwas Tomaten-Sofle anrichten.

Rainer Sass am 05. April 2021
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Lamm-Ricken mit Barlauch-6Graupen und Zuckerschoten

Fiir 4 Personen

Fiir die Graupen: 1 Schalotte 3 EL Olivenol

50 ml Weiflwein 120 g Gerstengraupen 750 ml Lammfond

Salz 10 Bérlauchblatter

Fiir den Lammriicken: 2 EL Olivensl 4 Lammlachse (a 150 g)
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Fiir die Morcheln: 200 g frische Morcheln 3 Sténgel glatte Petersilie
2 Schalotten 2 EL Rapsol 40 g Butter

20 ml Weinbrand 80 g Creme-fraiche Salz

Fiir die Zuckerschoten: 1 kleine rote Zwiebel 100 g Zuckerschoten

2 EL Olivenol Salz

Fiir die Graupen die Schalotte schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotte darin andiinsten. Den Wein angieflen, einko-
chen lassen.

Dann die Graupen und den Fond hinzufiigen, leicht salzen, die Graupen ca. 25 - 30 Minuten
weichkochen.

Inzwischen fiir die Lammlachse den Backofen auf 80 Grad vorheizen.5.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin 2 - 3 Minuten kréftig anbraten. Dann
Lammlachse auf ein Ofengitter legen und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa
20 Minuten garen, bis die Kerntemperatur 54 Grad betréigt. Die Bratpfanne zur Seite stellen.
Die Morcheln kurz waschen, aufrechtstehend abtropfen lassen. Die Petersilie abbrausen, trocken-
schiitteln, die Bliatter abzupfen, fein schneiden.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen; die Morcheln darin etwa 4 Minuten anbraten, zum Schluss die
Butter dazugeben. Die Schalotte zugeben, kurz mitbraten. Dann den Weinbrand angieflen und
die Fliissigkeit etwa 2 Minuten einkochen lassen.

Anschlielend Creme fraiche untermischen, aufkochen lassen; Petersilie untermischen, mit Salz
abschmecken.

Fiir die Zuckerschoten die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zuckerschoten
waschen, putzen, in 1 cm grofle, schrige Stiicke schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Die Zuckerschoten hin-
zufiigen, mit Salz wiirzen, etwa 2 Minuten bissfest diinsten.

Den Rosmarin und den Thymian abbrausen , trocken schiitteln, den Knoblauch in der Schale
andriicken.

Das Bratol aus der Fleischpfanne mit Kiichenpapier aus der Pfanne tupfen. Butter, Rosmarin,
Thymian und Knoblauch in die Pfanne geben und erhitzen.

Die Fleischstiicke wieder in die Pfanne geben und etwa 40 Sekunden mit der schiumenden But-
ter {ibergieflen.

Den Bérlauch abbrausen, trocken tupfen, in Streifen schneiden, unter die Graupen mischen.
Die Bérlauch-Graupen auf Teller geben. Die Lammlache jeweils in 3 Stiicke schneiden, auf die
Graupen legen und die Zuckerschoten dazwischen anrichten. Die Morcheln um die Graupen
verteilen und alles anrichten.

Andreas Schweiger am 01. April 2021
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Lamm-Riicken mit Senf - Thymian-Kruste und Griinkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

400 g Lammkarree (2 Stiick) 50 g Pankobrésel 2 Knoblauchzehen
30 g Butter 2 EL scharfer Senf 30 ml Olivenol

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

Fiir das Gemiise:

100 g Champignons 4 Zucchini 3 Tomaten

4 Sténgel Friihlingslauch 2 kleine rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Griinkohl:

100 g Griinkohl Ol Mehl, Salz

Fiir das Lamm:

Den Ofen auf 130 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Ol erhitzen und das Lamm darin rundum anbraten.

Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Ein paar Thymian Sténgel fiir die Kruste
aufbewahren. Knoblauch abziehen und mit Rosmarin und Thymian zum Fleisch in die Pfanne
geben und mit glasieren. Lamm auf ein Backofengitter mit Backblech darunter geben und im
Ofen auf eine Kerntemperatur von ca. 55 Grad bringen. Lamm herausnehmen, wenn es gar ist
und mit Senf bestreichen.

Thymianblattchen abzupfen, abbrausen, trockenwedeln, zerrupfen und 2 EL auffangen. Thymian
und Pankobrosel vermischen und diese Masse auf den Senf streichen. Vier ganz diinne Scheiben
Butter schneiden und darauflegen. Das Ganze im Ofen bei 220 Grad Grillfunktion gratinieren.
Wenn man mochte, kann man wie Johann Lafer aus den Lamm-Pariiren und Lammfond noch
eine kostliche Sauce herstellen, indem man die Pariiren in Ol anbrit, mit Fond abléscht, kécheln
lasst und wiirzt.

Damit das Fleisch gleichméfig rosa werden kann, ist es immer wichtig, es im Ofen und nicht in
der Pfanne zu garen, da die Raumtemperatur des Ofens das Fleisch gleichméBig gart.

Fiir das Gemiise:

Champignons putzen. Tomaten enthduten. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und hacken. Zuc-
chini waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in Scheiben schneiden. Olivendl erhitzen,
Knoblauch und Zwiebel darin anbraten und Zucchini dazugeben. Champignons dazugeben und
alles goldbraun anbraten lassen. Lauch putzen, vom Strunk befreien, in Stiicke schneiden und
mit den abgezogenen Tomaten unter das Gemdiise heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Griinkohl:

Griinkohl in kleine Blétter zupfen, kurz in Mehl mehlieren und anschlieBend in Pflanzenfett
ausbacken. Salzen.

Das Lamm aufschneiden, auf dem Gemiise anrichten und mit dem Griinkohl servieren.

Johann Lafer am 26. Marz 2021
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Lamm-Riicken im Kartoffel-Mantel, Zwiebeln, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwiebeln:

10 kleine rote Zwiebeln 50 g kalte Butter 125 ml Aceto balsamico
400 ml kréftiger Lammfond 1 EL Olivenol 2-3 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter 50 g Zucker

Fiir das Lamm im Kartoffelmantel:

1 dickes Stiick Lammkarree 500 g festk. Kartoffeln 75 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

12-16 Stangen griiner Spargel (je nach Dicke) 1 Bio-Zitrone

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in einem breiten Topf in heiffem Olivendl anbraten. Dabei
mit Zucker bestreuen, um sie zu karamellisieren. Mit Aceto balsamico abléschen. Lorbeerblatter
abzupfen.

Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Lammfond, Lorbeerbldtter, Thymian
und Rosmarin zu den Zwiebeln geben und alles bei mittlerer Hitze ca. 35 Minuten ohne Deckel
langsam weich schmoren.

Vor dem Servieren die Kriuter aus den weich geschmorten Zwiebeln entfernen. Sauce nochmals
kriftig abschmecken. Butter nach und nach unterschwenken.

Fiir das Lamm im Kartoffelmantel:

Kartoffeln schélen, waschen und mit einem speziellen Gemiiseschneider in spaghetti-lange Strei-
fen schneiden. Lammkarree rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils mit der Hélfte der
Kartoffel-Spaghetti sorgfiltig umwickeln. In einer grofien Pfanne im heiflen Butterschmalz in
etwa 6-8 Minuten von allen Seiten goldbraun braten, dann auf ein Gitter umsetzen und im Ofen
(Mitte) in 14 Minuten rosa fertig garen.

Fiir den Spargel:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Zitrone heifl waschen, abtrocknen, die Schale mit einem Sparschéler diinn herunterschneiden
und in feine Streifen schneiden. Die Zitrone halbieren und von einer Hélfte den Saft auspressen.
Spargel waschen, die holzigen Enden wegschneiden und die Stangen in kochendem Salzwasser
etwa 3 Minuten vorgaren. AnschlieBend kalt abschrecken und trockentupfen. Spargel halbieren
und mit der fein geschnittenen Zitronenschale in einer grofien Pfanne im Olivendl anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen.

Die geschmorten Zwiebeln mit Sauce und gebratenen Spargel auf Tellern verteilen. Das Lamm
in Stiicke teilen und auf der Sauce anrichten. Das Gericht servieren.

Johann Lafer am 26. Marz 2021
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Geschmorte Lamm-Haxe mit Kartoffeln und Karotten

Fiir 2 Personen:

2 Stk. Lammhaxe 3 Stk. Karotten 3 Stk. Zwiebeln

1 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch 1 Lr Gemiisebriihe

2 bis 3 Stk. Tomaten 2 Zehen Knoblauch 1/2 Bund Thymian

2 Bund frische Kriuter 1 Schuss Aceto Balsamico 1 bis 2 EL Speisestéirke
1 Schuss Pflanzenol Salz Pfeffer

Das Wiirzelgemiise (Zwiebel, Karotte, Sellerie, Lauch) putzen und in grobe Stiicke schneiden.
Die Lammhaxen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem grofien Bréter auf dem Herd mit einem
Schuss Ol ringsum braun anbraten. AnschlieBend die Lammhaxen herausnehmen, dann das
Wurzelgemiise im Bréter kréaftig anbraten, mit der Gemiisebriihe abloschen, aufkochen lassen, die
Lammhaxen zuriick in den Briter setzen und ggf. nochmals mit etwas Gemiisebriihe auffiillen,
bis die Lammhaxen bedeckt sind.

Den Briter mit einem Deckel verschlieBen und fiir eine Stunde in den auf 160 Grad Umluft
vorgeheizten Backofen schieben.

Anschlieflend herausnehmen, zwei angedriickte Knoblauchzehen und den Thymian zugeben. Die
Tomaten mit einem Messer halbieren, ebenfalls mit in den Sud geben, alles vermischen, den
Briter wieder mit einem Deckel verschlieBen und nochmals fiir eine halbe Stunde bei 160 Grad
Umluft in den Backofen schieben.

Dann die Temperatur auf 120 Grad Umluft herunterdrehen und die Haxen (abhingig von der
GroBe) noch etwas weiter schmoren, bis diese richtig weich sind. Um das zu priifen, einfach mit
einem kleinen Messer einstechen. Wenn die Haxen noch zu fest sind, einfach nochmal 20 Minuten
langer schmoren.

Die weich geschmorten Haxen vorsichtig mit einer Schaumkelle herausholen, auf einen Teller
setzen und bis zum Servieren im auf 80 Grad heruntergedrehten Backofen warm halten.

Den Thymian ebenfalls aus dem Sud nehmen, den Schmorsud auf dem Herd etwas einkochen
lassen, dann mitsamt Gemiise mit einem Piirierstab fein mixen durch ein Sieb in einen Topf
giefen. Nochmals auf dem Herd aufkochen lassen, mit einem Schuss Aceto Balsamico und ggf.
nochmals etwas Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas zuvor in kaltem Wasser angeriihrter
Stérke leicht sémig abbinden.

Blattchen der frischen Kriuter von den Stielen zupfen, fein schneiden und unter die Lammsauce
rithren.

Die Lammhaxen auf Tellern anrichten, grof3ziigig mit der Krautersauce tibergieffen und z.B. mit
Kartoffelpiiree, Polenta, Semmelknédeln oder Kartoffeln und Threm Lieblingsgemiise servieren.

Alexander Herrmann am 25. Méarz 2021
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Tramezzini vom Eifel-Lamm mit Zwiebel-Marmelade, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Marmelade:

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

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

100 ml Sahne Muskat Salz, Pfeffer

Fiir den Bauernsalat:

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

1 Knoblauchzehe 25 g Fetakiéise 25 ml Rotweinesssig

50 ml Sonnenblumensl 25 ml Olivendl 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Marmelade:

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

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

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

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

Putenfleisch wiirfeln, salzen und anschliefend mit der Sahne und den Kr#utern kuttern (funk-
tioniert gut in einem kleinen Haushaltsmixer).

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

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

Fiir den Bauernsalat:

Das Gemiise waschen. Tomate achteln und den Stielansatz entfernen.

Paprika halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in Rauten schneiden.

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

Nelson Miiller am 19. Marz 2021
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Schnelles Lamm-Ossobuco mit Ratatouille und Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir das Ossobuco:

2 Scheiben 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 EL Olivenol Salz

Fiir das Ratatouille:

1 kleine Zucchini 1 kleine Aubergine 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Peperoncini 200 g Kirschtomaten
100 ml Tomatensugo 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin
4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Gremolata:

1 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe 2 Anchovifilets

1 EL Kapern in Salz 2 Zitronen 2 EL Butter

150 ml Lammjus Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 4 Zweige glatte Petersilie

Fiir das Ossobuco: Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch andriicken. Lamm waschen, trockentupfen
und mit Olivendl, Rosmarin und Knoblauch so lange wie moglich marinieren. Das Fleisch salzen
und in einer Pfanne von beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen
und ggf. im Backofen warmhalten. Kurz vor dem Servieren am Herdrand ruhen lassen.

Fiir das Ratatouille: Zucchini, Aubergine, Paprika, Peperoncini und Kirschtomaten waschen und
trockentupfen. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Zitrone unter heilem Was-
ser abspiilen und die Schale abreiben. Peperoncini fein hacken. Aubergine langs vierteln und die
Kerne herausschneiden. Danach in Segmente schneiden, in eine Schiissel geben und salzen. Ca.
10 Minuten Wasser ziehen lassen.

Paprikaschoten vierteln, von Scheidewédnden und Kernen befreien und in grobe Stiicke schneiden.
Zucchini ldngs halbieren, die Kerne mit einem Loffel herauskratzen und in Segmente schneiden.
Kirschtomaten quer halbieren. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen. Zwiebel in diinne Spalten
und Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Alle Gemiise in eine grofie Schiissel geben und mit
Olivenol, Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer mischen. Das Gemiise auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Ofen garen.

Zwischendurch wenden. Ratatouille aus dem Ofen nehmen und in einer Pfanne mit dem Toma-
tensugo, Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer, Peperoncini und Olivenol abschmecken.

Fiir die Gremolata: Lammjus in einen Topf geben und erhitzen. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und fein schneiden. Knoblauch abziehen. Knoblauch, Anchovifilets und Kapern fein hacken.
Zitronen unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Petersilie, Knoblauch, Ancho-
vifilets, Kapern, Zitronenabrieb und Butter vermengen und in die heifle Jus rithren. Gremolata
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bléttchen abzupfen und dies fein schneiden. Zitronenabrieb
und Petersilie vermischen. Als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 12. Marz 2021
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Aprikosen-Lamm-SpieBe mit Couscous-Salat

Fiir 4 Personen

Lammspiefle:

600 g Lammfilet 400 g getrock. Aprikosen 3 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Couscous-Salat:

2 Schalotten 12 Cocktailtomaten 30 g Butter
3 EL Weiflwein 3 EL Noilly Prat 300 ml Gefliigelbriihe
250 g Couscous 1 Bd. Basilikum 4 Bd. glatte Petersilie

2 EL Olivenol

Minz-Dill-Joghurt:

1 Bd. Minze 1 Bd. Dill Zitronen-Abrieb
350 g tirk Joghurt 2 EL Olivenol Salz

Das Lammfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und abwechselnd mit den getrockneten Apri-
kosen auf Schaschlikspiele oder einfach Rosmarinzweige stecken.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, die Lammspiele darin von allen Seiten rosa anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Couscous die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Cocktailtomaten halbieren. Bei-
des zusammen in der Butter anschwitzen. Weiiwein, Noilly Prat und Gefliigelbrithe dazugeben
und aufkochen. Den Couscous in den Topf riithren, von der Kochstelle nehmen und zugedeckt
etwa 10 Minuten quellen lassen.

Basilikum und Petersilie fein schneiden, beides nach dem Quellen zusammen mit 2 EL Olivendl
unter den Couscous mischen.

Fiir den Minz-Dill-Joghurt die Minze und den Dill fein schneiden. Die Zitronenschale abreiben.
Die Krauter zu dem Joghurt geben, gut verrithren und mit 2 EL Olivendl, Salz und Zitronena-
brieb abschmecken.

Aprikosen-Lammspiefle mit Couscous-Salat und Minz-Dill-Joghurt auf Tellern anrichten und
gleich servieren.

Ali Giing6rmiis am 12. Mérz 2021
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Gebackene Lamm-Koteletts mit Bohnen-Gemiise und Minze

Fiir 4 Personen

Lammkoteletts:

2 Lammkarrees a ca. 350 g 2 Eier 60 g doppelgr. Mehl
60 g Weilbrotbrosel Salz, Pfeffer 01

Bohnengemiise:

200 g weile Riesenbohnen 200 g rote Bohnen 200 g breite Bohnen
200 g Kenia-Bohnen Salz 60 ml Gemiisebriihe
4 TL Bohnenkraut 4 fein gerieb. Knoblauchzehe 4 TL Zitronen-Abrieb
20 g Butter mildes Chilisalz Zucker

Dip:

150 g griech. Joghurt 1-2 EL Milch 1 TL Dill

2 TL Schnittlauchréllchen 1 TL Minze 1 Msp. Zitronen-Abrieb
1 Ms.- Limetten-Abrieb mildes Chilipulver Zucker

Fiir die Lammkoteletts die Lammkarrees zwischen den Knochen durchschneiden, so dass Lamm-
koteletts entstehen. Die Lammkoteletts auf die Schnittseite legen und mit den Handballen etwas
flach driicken.

Die Eier in einen tiefen Teller schlagen und mit einer Gabel verquirlen. Mehl und Weiflbrotbrosel
ebenfalls jeweils in einen tiefen Teller geben.

Den Fleischanteil der Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und nacheinander in Mehl, Ei und
Weilbrotbroseln panieren.

In einer tiefen Pfanne bei mittlerer Temperatur fingerdick Ol erhitzen. Die panierten Koteletts
auf beiden Seiten goldbraun braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

Fiir das Bohnengemiise die Bohnen auf einem Sieb unter flielend kaltem Wasser abbrausen und
abtropfen lassen.

Die breiten Bohnen schridg in 1 bis 2 cm lange Stiicke schneiden, die feinen Bohnen schrég in
3 bis 4 cm lange Stiicke schneiden. Beide Bohnensorten nacheinander in Salzwasser fast weich
blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen.

In einem kleinen Topf die Brithe mit allen Bohnensorten, Bohnenkraut, Knoblauch und Zitro-
nenabrieb erhitzen. Die Butter hinein schmelzen lassen, mit Chilisalz und einer Prise Zucker
wiirzen.

Fiir den Dip den Joghurt mit der Milch, Dill, Schnittlauch und Minze verrithren. Mit Zitronen-
und Limettenschale, Salz sowie je 1 Prise Chilipulver und Zucker wiirzen.

Anrichten: Das Bohnengemiise auf warmen Tellern anrichten, die Koteletts anlegen und den
Joghurt-Dip auflen herum verteilen. Mit Kresse garnieren. Den Dip nach Belieben separat dazu
reichen.

Alfons Schuhbeck am 16. November 2020

47



Lamm-Koteletts mit Blumenkohl-Couscous und 6ranatapfel

Fiir 4 Personen
Blumenkohl-Couscous:

1 Blumenkohl 30 g Butter 1 TL Ras el-Hanout
1 TL Dukka 1 Prise Cayennepfeffer 2 EL Pankomehl

2 EL Pistazien

Granatapfelcreme:

1 Zitrone 150 g Mayonnaise 100 Creme-fraiche
50 ml Granatapfelsirup 100 g Granatapfelkerne 1 Prise Sumach
Salz, Zucker Zitronen-Abrieb, Pfeffer

Lammkoteletts:

4 Lammkoteletts a 140 g 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Blumenkohl-Couscous:

Den Blumenkohl in kleine Stiicke schneiden und im Mixer zerkleinern, bis er aussieht wie
Couscous-Grie. Dann den Blumenkohl leicht anbraten und mit den Gewiirzen abschmecken.
In eine Schiissel geben und mit Pankomehl und den gehackten Pistazien vermengen.
Granatapfelcreme:

Die Zitronenschale abreiben. Mayonnaise, Creme fraiche und Granatapfelsirup verrithren. Gra-
natapfelkerne und Sumach dazugeben und mit Salz, Zucker, Zitronenabrieb und Pfeffer abschme-
cken.

Lammkoteletts:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Lammkoteletts in einer groflen Pfanne mit
dem Ol von beiden Seiten anbraten und danach 5 Minuten in den Ofen geben. Salzen und pfef-
fern.

Tipp:

Wer kein Fleisch méchte, kann auch anstatt des Lamms gebratenen Wolfsbarsch dazu servieren.
Anrichten:

Lammkoteletts mit Blumenkohl-Couscous und Granatapfelcreme auf Tellern anrichten und gleich
servieren.

Ali Giing6érmiis am 30. Oktober 2020
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Blumenkohl-Kiirbis-Curry, Lamm-Stielkoteletts, Minzjoghurt

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

3 Blumenkohl 1 Butternusskiirbis 50 g rote Linsen
1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 EL Mandelblédttchen
250 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie
2 EL Ras-el-Hanout Salz Pfeffer
Fiir die Lammkoteletts:
6 Lammstielkoteletts 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer
Fiir den Minzjoghurt:
1 Knoblauchzehe 1 Limette 100 ml Joghurt
4 Zweige Minze Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir das Curry:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Blumenkohl putzen und in Roschen teilen. Kiirbis putzen, schilen, Kerngehéuse entfernen und
klein schneiden.

Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebel in
Olivendl anschwitzen, dann Knoblauch hinzugeben und kurz mit résten.

Blumenkohl und Kiirbis hinzugeben, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann mit Ras el-Hanout
bestduben. Alles kurz anrésten, dann mit Fond abléschen. Den Topf mit einem Deckel schlielen
und das Gemiise schmoren lassen. Rote Linsen und Mandelbléttchen hinzugeben und weiter
kocheln lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Kurz vor dem Servieren unter das Curry
heben.

Fiir die Lammkoteletts:

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch andriicken.

Lammstielkoteletts waschen und trockentupfen. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und das
Fleisch darin von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und
Knoblauch zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben. Dann das Fleisch im vorgeheizten Ofen
fertig garen.

Fiir den Minzjoghurt:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken.
Salzen. Limette unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
auspressen.

Joghurt mit Minze, Knoblauch, Limettensaft und abrieb verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Joghurt mit Olivendl betriufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 22. Oktober 2020
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Lamm-Riicken mit Steinpilzen, gebratene Linsen-Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Polenta:

150 ml Milch 150 ml Gemdiisebriihe 150 g Instant-Polenta
mildes Chilisalz Muskatnuss % gerieb. Knoblauchzehe
2 TL Rosmarinnadeln 1 Msp. Zitronen-Abrieb 2 EL gerieb. Parmesan

1 groBes Ei 60 g gegarte Berglinsen 1-2 TL braune Butter
Fiir den Lammriicken:

1 TL Ol 600 g Lammlachs 5 EL braune Butter

2 Splitter Zimtrinde 3 cm Vanilleschote 5 Kardamomkapseln

2 kl. getr. rote Chilischoten 2 Knoblauchzehe (Scheiben) 3 Scheiben Ingwer

2 Streifen Zitronenschale 1 Zweig Rosmarin Chilisalz

Fiir die Pilze:

200 g kleine Steinpilze 4 Friihlingszwiebeln 1/2 TL schwarze Pfefferkérner
1/2 TL Korianderkorner 1/2 TL ganzer Kiimmel 1/2 T1 Fenchelsamen

1 TL O1 5 EL Sahne 1-2 TL Petersilienblatter
Salz Pfeffer

Am Vortag fiir die Polenta die Milch und die Briihe in einem Topf aufkochen. Die Polenta unter
Riithren mit einem Schneebesen einrieseln und kurz kocheln lassen, sodass ein dicker Brei ent-
steht.

Die Polenta vom Herd nehmen und in eine Schiissel fiillen, mit Chilisalz, Muskatnuss, Knob-
lauch, Rosmarin und Zitronenschale wiirzen und Parmesan, Ei und gegarte Linsen unterriihren.
Die Polenta auf einem Blatt Backpapier etwa 1 ¢m hoch verstreichen und ein zweites Blatt
Backpapier darauflegen. Alles leicht flach driicken (oder mit dem Nudelholz vorsichtig rollen)
und abkiihlen lassen, dann im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Am néchsten Tag fiir den Lammriicken den Backofen auf 100°C vorheizen. Auf die mittlere
Schiene ein Ofengitter und darunter ein Abtropfblech schieben. Eine Pfanne bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Das Lammfleisch rundum kurz
anbraten, auf das Ofengitter legen und im Ofen 35 bis 40 Minuten rosa durchziehen lassen.
Herausnehmen und zum Servieren in der Wiirzbutter erwérmen (siehe unten).

Inzwischen die Pilze putzen, trocken abreiben und grob schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Pfeffer, Koriander, Kiim-
mel und Fenchel in eine Gewiirzmiihle fiillen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das
Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Pilze auf jeder Seite anbraten. Mit der Mischung
aus der Gewiirzmiihle wiirzen und die Sahne dazugieflen. Friihlingszwiebeln und Petersilie un-
termischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren die braune Butter mit Zimt, Vanille, Kardamom, Chilischoten, Knoblauch, Ing-
wer, Zitronenschale und Rosmarin in einer Pfanne erwérmen und einige Minuten ziehen lassen.
Die Lammriicken in der Wiirzbutter wenden und mit Chilisalz abschmecken.

Die Polentaplatte in etwa 2 x 5 cm grofle Riegel schneiden. Die braune Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Polentariegel darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

Zum Servieren die Steinpilze auf vorgewarmte Teller verteilen. Die Lammriicken in breite Stiicke
schneiden und darauf anrichten, die Polentariegel danebensetzen.

Alfons Schuhbeck am 16. Oktober 2020
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Penne Rigate mit Rotwein-SoBe, Radicchio, Lamm-Koteletts

500 g Lammkoteletts 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian Olivenol Salz

Pfeffer 1 rote Zwiebel 400 g kurze Nudeln
2 Radicchio Trevisano Zucker 50 g Butter

400 ml kréftiger Rotwein 300 g Sahne 1 Lorbeerblatt

0,5 Bio-Zitrone (Schale) 3 EL Balsamico 1 EL Honig
100 g Parmesan

Die Lammkoteletts kalt abbrausen und sorgfiltig trocken tupfen.

FEine Knoblauchzehe abziehen und wiirfeln.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen.

Kriauter grob hacken. Hilfte der Kriuter, etwas Oliventl, Knoblauch, etwas Salz und Pfeffer
verriihren.

Die Lammkoteletts damit mischen und einige Stunden marinieren.

Ubrigen Knoblauch und die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Eine Pfanne hoch erhitzen. Die Koteletts aus der Marinade heben, Marinade abstreifen.

Das Fleisch in einer heiflen Pfanne von beiden Seiten kurz scharf angebraten (je nach Dicke etwa
30 Sekunden). Das Fleisch muss im Kern noch roh bleiben.

Anschlielend die Lammkoteletts wieder in die Marinade einlegen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf auf-
kochen.

Nudeln im kochenden Salzwasser knapp al dente (mit noch leichtem Biss) kochen.

Radicchio putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

Etwas Olivendl in die Pfanne zum Bratfett geben und erhitzen.

Knoblauch- und Zwiebelwiirfel darin sacht andiinsten. Hélfte Radicchio in die Pfanne geben,
mit einer Prise Zucker bestduben und langsam karamellisieren lassen.

Die Butter hinzufiigen und mit Rotwein abloschen. Die Fliissigkeit langsam um die Hélfte ein-
kochen lassen.

Ubrigen Thymian und Rosmarin in die Sauce geben. Sahne angiefien, das Lorbeerblatt zugeben
und alles sacht kocheln lassen.

Lammkoteletts auf ein Blech geben und im heilen Backofen 34 Minuten fertig garen.

Nudeln abgiefien, abtropfen lassen, dabei 100 ml Kochwasser auffangen.

Nudeln und Nudelkochwasser unter die bereits fertige Sauce mischen und noch einige Minuten
kocheln lassen.

Waéhrenddessen Zitrone heifl abwaschen und etwas Schale abreiben.

Balsamico, etwas Olivenol, Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Honig zu einem Dressing verriihren.
Den iibrigen Radicchio damit marinieren.

Zum Schluss den Parmesan fein reiben, zu den Nudeln geben und alles durchschwenken, so dass
eine simige Mischung entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit Lammkoteletts und Radicchio-Salat ser-
vieren.

Daniele Corona am 12. Oktober 2020
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Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

300 g Lammlachs

1 Zitrone

3 Zimtrindensplitter

1 TL neutrales Ol

Fiir das Paprikagemiise:
% rote Paprikaschote
50 g Aubergine

2 cm Ingwer

1 Orange

1 Prise Zucker Zucker
Fiir die Bohnen:

100 g griine Bohnen

1 Zitrone

5 Zweige Dillspitzen
Fiir das Fregola sarda:
70 g Fregola sarda

4 EL Gemiisefond

3 cm Ingwer

1 Orange

5 Kardamomkapseln
2 EL mildes Olivendl

4 gelbe Paprikaschote
100 g passierte Tomaten
1 Zwiebel

175 ml Gemiisefond

1 EL mildes Olivendl

2 cm Ingwer
1 EL kalte Butter
mildes Chilisalz

3 cm Ingwer
mildes Chilisalz

Lamm-Lachs, Paprika-Gemiise, griine Bohnen, Fregola sarda

1 Knoblauchzehe
1 Vanilleschote
mildes Chilisalz

75 g Zucchino

75 g stiickige Tomaten
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin
Salz

1 Knoblauchzehe
50 ml Gemiisefond
Salz

1 Knoblauchzehe
Salz

Fiir das Lamm:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft 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, trockentupfen und in der heiflen Pfanne rundherum kurz anbraten. Anschliefend
auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten bis zu einer Kerntempe-
ratur von ca. 58 Grad rosa durchziehen lassen.

Zitrone und Orange unter heilem Wasser abspiilen und jeweils einen Streifen Schale abschnei-
den. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer ebenfalls in Scheiben schneiden.
Kardamomkapseln andriicken.

Olivenol mit Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, Orangenschale, etwa 3 cm von der Vanille-
schote, Zimtrindensplitter und Kardamomkapseln in einer Pfanne erwdrmen und einige Minuten
ziehen lassen. Lammlachs darin wenden und mit Chilisalz wiirzen.

Braten Sie den Lammlachs zunéchst von beiden Seiten gleichméflig an.

Damit das Fleisch eine schéne, runde Form bekommt, legen Sie es auf die Naht und braten Sie
es auf dieser Seite kurz weiter.

Fiir das Paprikagemiise:

Ingwer fein reiben. Knoblauch abziehen und ebenfalls reiben. Rosmarin abbrausen und trocken-
wedeln. Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Zwiebel abziehen, %
davon in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf in 50 ml Wasser weich garen, bis die gesamte
Flissigkeit verkocht ist. 75 ml Fond und die passierten Tomaten aus der Dose dazugeben und
knapp unter dem Siedepunkt 5 Minuten ziehen lassen, dann mit dem Stabmixer piirieren. An-
schlieflend die stiickigen Tomaten sowie & Teeltffel geriebenen Knoblauch, 3 Teeloffel geriebenen
Ingwer, 1 Messerspitze Orangenabrieb und den Rosmarinzweig hinzufiigen. Mit Salz und Zucker
wiirzen und die Sauce warmhalten.

Zucchino putzen, waschen, trockentupfen, lings vierteln und in 4 cm breite Scheiben schneiden.
Aubergine waschen, trockentupfen und in 4 cm breite Scheiben und diese in Stiicke schneiden.
Die tibrige Zwiebel in 1 cm grofie Blétter schneiden. Paprikaschoten waschen, trockentupfen,
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halbieren, ggf. schilen, dann von Scheidewénden und Kernen befreien und in etwa 1 4 cm grofle
Stiicke schneiden.

Restlichen Fond in einer groflen Pfanne erhitzen. Aubergine, Zwiebel und Paprika darin bei mitt-
lerer Hitze etwa 5 Minuten diinsten. Dann die Zucchinischeiben dazugeben und alles weitere 4
Minuten diinsten.

Gemiise-Mischung in die Tomatensauce rithren, das Gemiise salzen und ggf. noch etwas nach-
wiirzen. Knapp unter dem Siedepunkt noch 5 Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten
das Olivendl unterriihren.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen und schrig in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser ca.
6 bis 8 Minuten bissfest garen. In ein Sieb abgieflen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Zitrone unter
heilem Wasser abspiilen und einen Streifen Schale abschneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln
und fein schneiden.

Bohnen mit Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale und dem Fond in einem Topf erhitzen. Die kalte
Butter unterriihren, ca. 1 Teeloffel Dill hinzufiigen und die Bohnen mit Chilisalz wiirzen.
Schrecken Sie Bohnen nach dem Kochen immer in Eiswasser ab, damit sie ihre kréftige griine
Farbe behalten. Sie konnen auch Soda oder Natron in das Kochwasser der Bohnen geben dann
bleibt das Gemiise ebenfalls schén griin.

Fiir das Fregola sarda:

Fregola in Salzwasser ca. 15 Minuten kochen, dann abgieflen und abtropfen lassen. Knoblauch
abziehen und eine halbe Zehe in Scheiben schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Fregola mit
der Fond, Knoblauch und drei Scheiben Ingwer in einen Topf geben, erhitzen und mit Chilisalz
abschmecken.

Das Paprikagemiise mittig auf warmen Tellern anrichten. Bohnen und Fregola ringsherum ver-
teilen. Den Lammlachs in Scheiben schneiden und dazulegen.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2020
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Lamm-Filet mit dicken Bohnen und Tomaten-Jus

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

4 Lammfilets 1 Knolle junger Knoblauch 1 EL Butterschmalz

1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir den Tomatenjus:

4 Tomaten 1 Knolle junger Knoblauch 4 Zweige Basilikum

200 ml Gemiisefond 4 EL Olivenol Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Bohnen:

200 g dicke Bohnen, gepult Bohnenkraut 4 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Lamm:

Die Lammfilets in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten braten, Knoblauch dazugeben
und mitbraten lassen. Fleisch aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kurz vor dem Servieren Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen, braun werden lassen
und Fleisch dadurch ziehen.

Wenn Thnen bei der braunen Butter die Butter zu heifl und dunkel geworden ist, einfach noch
mehr Butter hinzugeben. Dann gelingt die braune Butter doch noch und Sie miissen nicht von
vorne anfangen.

Fiir den Tomatenjus:

Knoblauch abziehen. Tomaten waschen, Strunk entfernen und vierteln.

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Alle Zutaten im Mixer piirieren und anschlieflend durch
ein Passiertuch vorsichtig passieren. Den Tomatenfond zusammen mit dem Olivendl auf ein
Minimum eink&cheln lassen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen in Salzwasser blanchieren und mit einer Schaumkelle herausheben. Zum Schluss in den
Tomatensud geben. Kriauter abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und ebenfalls untermischen.
Das Gericht auf Tellern anrichten, gebratenen Knoblauch anlegen, alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen und servieren.

Bjorn Freitag am 11. September 2020
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Orientalisches Lamm mit Kichererbsen-Salat

Fiir 4 Personen

Salat:

400 g Kichererbsen 1 Bund Petersilie 1 frische Chilischote

1 TL Schwarzkiimmel6l 2 EL Honig Salz

Olivenol 1 Zitrone 1 TL Schwarzkiimmel
3 Prisen Baharat

Fleisch:

600 g Lammbhiifte Salz Kirschtomaten
Tomatensalsa:

250 Kirschtomaten 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

4 Stangel Friihlingslauch Salz 6 getrocknete Aprikosen
0.5 Zitrone

Salat:

Kichererbsen iiber Nacht einweichen. Am n#chsten Tag abseihen, kurz abspiilen und in eine
Salatschale geben. Die Petersilie abwaschen und mit den Stielen fein schneiden. Die Chilischote
halbieren, die Kerne entfernen und die Schotenstiicke in sehr feine Wiirfel schneiden. Petersilie
und Chilischote zu den Kichererbsen geben. Alles mit Honig, Olivenol, Schwarzkiimmelol, 2-
3 Prisen Salz, Zitronensaft, Schwarzkiimmel und Baharat wiirzen, gut vermischen und etwas
durchziehen lassen.

Fleisch:

Die Fettschicht des Fleisches (mit der darunterliegenden Sehne) iiber Kreuz leicht einschneiden.
Darauf achten, dass nur die Fettschicht eingeschnitten wird. Von beiden Seiten grofiziigig salzen.
Das Salz kurz einziehen lassen und das Fleisch mit der Fettseite nach unten auf die heifle Seite
eines Grills legen. Wer das Gericht auf dem Herd zubereitet, nimmt am besten eine Grillpfanne.
Den Grill bzw. die Pfanne auf héchster Stufe vorheizen und das Fleisch von beiden Seiten scharf
anbraten. Dann die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren und das Fleisch noch einmal circa 5
Minuten auf der Fettseite weiterbraten.

Ofen auf 100 Grad vorheizen und das Fleisch fiir circa 10 Minuten auf dem Rost auf mittlerer
Schiene im Ofen gar ziehen lassen. Je kleiner das Fleischstiick ist, um so kiirzer ist die Garzeit.
Wenn das Fleisch eine Kerntemperatur von 54 Grad erreicht hat, ist es perfekt medium gegart.
Wer mag, grillt noch ein paar Kirschtomaten in der Grillpfanne und gibt diese zum Fleisch in
den Backofen.

Tomatensalsa:

Kirschtomaten vierteln. Schalotten schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden, den Knoblauch
schilen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Das Griin vom Friihlingslauch in feine Ringe
schneiden, etwas Salz dazugeben und alles vorsichtig vermischen.

Aprikosen in feine Wiirfel schneiden und dazufiigen. Mit Zitronensaft und Olivendl vermischen
und die Tomatensalsa kurz durchziehen lassen. Wer es gerne scharf mag, gibt noch % in feine
Wiirfel geschnittene Chilischote zu der Salsa.

Anrichten:

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in zwei Finger breite Scheiben schneiden und mit der Toma-
tensalsa sowie den Ofentomaten auf groflien Tellern anrichten. Den Kichererbsensalat in kleine
Schiisseln fiillen und mit auf die Teller stellen.

Tarik Rose am 06. September 2020
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Lamm-Hiifte, Wein-Schmand-Spinat, Wiirzkartoffeln, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammbhiifte:

2 St. Lamm-Hiifte a 180 g Majoran Thymian
Sojasofle Olivenol Meersalz, Pfeffer
Sous Vide Garer: z. B. Quick Stick Flex

Fiir den Spinat:

250 g TK-Spinat 2 Schalotten Speck-Brosel
100 g Schmand 70 ml Wein-Reduktion 30 g Butter

Meersalz, Pfeffer
Fiir die Wiirzkartoffeln: 300 gr mehligk. Kartoffeln 1/2 1 Gemiise-Briihe

2 Zweige Rosmarin Petersilie Meersalz
Fiir den Mdhren-Salat: 200 g Mohren 1,5 TL Zitronensaft
1,5 TL Olivenol 1,5 TL Zucker

Fiir die Lammbhiifte: Die (aufgetaute) Lammbhiifte parieren; insbesondere die Unterhaut entfer-
nen. Bei Majoran und Thymian die Stiele entfernen, einmal durchhacken, Sojasofie, Olivenol
hinzufiigen, eine Marinade erstellen, damit das Lammfleisch marinieren und beide Lammhiift-
Stiicke vakuumieren. Entsprechend Bedienugsanleitung mit dem Sous Vide Garer die Lammbhiift-
Stiicke 30 min. bei 60°C und danach 30 min. bei 65 °C vakuumgaren. Vor dem Anrichten die
Lamm-Stiicke in Scheiben schneiden, salzen und pfeffern.

(Beim Vakuum-Garen wird das Wasser sténdig bewegt, wodurch gleichméBiger gegart wird.
Durch das Vakuumieren bleibt die austretenden Fliissigkeit am Gargut. Im vorliegenden Falle
erhélt man ein sehr zartes Endprodukt.)

Fiir den Spinat: In der Zwischenzeit in einem kleinen Topf die gewiirfelten Schalotten in Butter
anschwitzen, den unaufgetauten Spinat hinzugeben und ca. 7 min. ohne Deckel kécheln lassen.
Nun die Wein-Reduktion, den Schmand und die Speck-Brosel unterrithren. Unter langsamem
Riihren den Spinat einkochen lassen bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist; mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Speck-Brosel: Man kaufe ca. 1 kg Bauchspeck, entferne diinn die Speck-Schwarte, schnei-
de Speck-Wiirfel und brate sie bis das Fett weitgehend ausgetreten ist. Um ein gleichméfliges
Braten der Speckwiirfel zu sichern, sollte man sie sténdig bewegen. Nun trenne man Fett und
Speck-Wiirfel und lege letztere auf Kiichenpapier, damit moglichst wenig Fett {ibrig bleibt. Wenn
die Speck-Wiirfel erkaltet sind, lassen sie sich mit einer Trommel-Reibe weiter zerkleinern, so
dass sie als Speck-Brosel verwendbar sind.

(Speck-Brosel wiirzen besser als Speck-Grieben; auflerdem kann man sie nicht aus dem fertigen
Essen entfernen. Nach dem Einfrieren sind sie sofort verfiigbar.)

Fiir die Wiirzkartoffeln: Die geschiilten, in etwa gleichgrofie Stiicke geschnittenen Kartoffeln in
einem Topf grofziigig salzen. Ein Wiirzei mit gehacktem Rosmarin fiillen, hinzufiigen, mit der
Briihe iibergieflen und ca. 14 min. koécheln lassen; nach dem Abgieflen und Ausdampfen mit
Petersilie bestreuen.

Fiir den Méhren-Salat: Die Mohren schilen und danach raspeln; Zitronensaft, Olivenol, Zucker
vermengen und damit die Mohren marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

NN am 11. August 2020
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Lamm-Biryani

Fiir 6 Personen:

400 g Basmatireis 250 g gekochtes Lamm 1 Mohre

1/2 kleiner Blumenkohl 1 TL Madras-Curry-Paste 250 g Naturjoghurt
200 g Kichererbsen 100 ml fettarme Milch 1 Prise Safran
Optional:

1/2 Zimtstange 2 Kardamonkapsel

Fiir das Topping:

20 g Cashewniisse Olivenol 2 Stiele frische Minze
1 rote Chilischote 1/4 Zwiebel 1/2 Senfkérner
Fiir die Méhren-Raita:

1 grofle Mohre 250 g Naturjoghurt 1/2 Zitrone
Olivenol

Den Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Reis in einem mittelgrofien Topf mit einer Prise Salz und 800 Milliliter kochendem Wasser mi-
schen und abgedeckt fiir 8 Minuten kochen lassen der Reis sollte noch nicht ganz gar sein. Den
Reis vom Herd nehmen, mit kaltem Wasser begieflen und dann abschiitten. Beiseite stellen.
Das Lamm in 2,5 Centimeter grofle Stiicke schneiden. Die M6hre waschen und in 1 Centimeter
dicke Scheiben schneiden. Blumenkohl in Rdschen teilen, die der Grofle der Lammstiicke ent-
sprechen. Zusammen mit Curry-Paste und optional Zimt und zerdriickten Kardamonschoten in
einer stabilen Auflaufform (25 x 30 cm) verteilen.

Den Joghurt dazugeben und gut mit Gemiise und Fleisch vermengen.

Alles gleichméBig in der Form verteilen. Den abgekiihlten Reis mit Meersalz und schwarzem
Pfeffer wiirzen und Gemiise und Lamm damit bedecken. Kichererbsen abgieflen und in den Reis
driicken.

Nun die Milch in einem kleinen Topf erwédrmen und Safran einriihren.

Die Milch grob auf dem Reis verteilen dies sorgt fiir Kontraste in Farbe und Geschmack.

Die Auflaufform fest mit Alufolie bedecken und fiir einige Minuten auf einer mittelheiflen Herd-
platte erwidrmen. Dann fiir 1 Stunde und 50 Minuten in den Ofen geben.

Fiir das Topping etwas Olivendl in einer grofien Bratpfanne erhitzen.

Cashews hacken und anrdsten, dann die Minze und Chilischote hinzugeben.

Lauch oder Zwiebel schneiden und mit Senfkérnern in die Pfanne geben. Ein paar Minuten an-
braten und gelegentlich rithren, bis alles knusprig goldgebraten ist. Auf einem mit Kiichenpapier
ausgelegtem Teller abtropfen lassen.

Nun die schnelle Mohren-Raita zubereiten: Dafiir die Mohre waschen, grob reiben und in einer
Schiissel mit einer Prise Salz und Joghurt mischen. Zitronensaft dazupressen und mit etwas Oli-
venol abschmecken.

Biryani aus dem Ofen nehmen, Folie entfernen und mit dem knusprigen Topping bedecken. Mit
der Raita servieren. Dazu passen ein griiner Salat und knusprige Papadams.

Tipps:

Das Lamm lésst sich auch durch beliebige andere Fleischreste ersetzen.

Auch mit Gemiise kann Biryani zubereitet werden, am besten eignet sich gut rostbares Gemiise
wie Kiirbis, Riiben, Kartoffeln oder Zucchini. Die Currypaste kann auch durch 2 TL Currypulver
ersetzt werden. Und auch der Safran ist kein Muss ebenso gut eignet sich eine Prise Kurkuma
oder etwas Tomatenmark. Die Raita kann anstelle von Mohren auch mit Gurken, Roter Beete
oder Radieschen zubereitet werden.

Jamie Oliver am 05. August 2020
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In der Pfanne gebratene Lamm-Hiifte

Fiir 2 Portionen

400 g Drillinge 200 g Erbsen, TK 200 g Lammbhiifte
4 Zweige Basilikum 1 EL gehéuft Pesto Salz und Pfeffer
Rotweinessig

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Drillinge in etwa 15 Minuten darin weich
kochen. Fiir die letzten drei Minuten die Erbsen ebenfalls in den Topf geben.

In der Zwischenzeit das Lammfleisch mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze
ca. zehn Minuten in einer Pfanne braten und regelméflig wenden.

Das Fleisch auf einen Teller legen und etwas Wasser, sowie einen kleinen Schluck Rotweinessig
in die heifle Pfanne fiillen. Den Bratsatz 16sen und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen.

Die Kartoffeln und die Erbsen abtropfen lassen und in die heile Pfanne geben. Jetzt etwas
frisches Basilikum und das griine Pesto unterriihren.

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

Jamie Oliver am 05. August 2020
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Hot Dog mit Curry-Créme

Fiir 4 Personen:
Fiir die Wurst:

10 m Wurstdarm 400 g Lammkeule 3 EL brauner Zucker
1 EL Paprikapulver, mild 1 EL Curry rot 1 Zwiebel fein gerieben
1 rote Spitzpaprika fein gerieben 2 Knoblauchzehen 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Koriander gemahlen 3 EL gehackte Petersilie 1,5 EL Salz, Pfeffer
Fiir die Hot-Dog-Broétchen:

300 g Mehl 405 150 g Mehl 550 150 ml Wasser

50 ml Milch 45 g Zucker 18 g frische Hefe

4 g Salz 25 g Butter 2 FEier

Fiir den Jaipur-Dip:

4 EL Majonaise 2 EL Creme-fraiche 1 TL Jaipur-Curry
Salz, Pfeffer Limettensaft 1 TL Minze

Fiir die Wurst:

Die Lammkeule klein schneiden und durch einen Fleischwolf drehen. Die Gewiirze und die an-
deren Zutaten mit dem Hackfleisch mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Hilfe eines Wurstaufsatzes fiir den Fleischwolf oder mit einem Spritzbeutel in den Darm
fiilllen; an den Enden abdrehen und grillen.

Wer sich die Miihe mit der Wurstherstellung sparen mdochte, rollt das Fleisch zu mittelgroien
Cevapcici (Hackfleischrollen).

Fiir die Hot-Dog-Brétchen:

Die Mehlsorten mit Zucker und Salz vermengen. Wasser, Milch, Butter erwdrmen, die frische
Hefe reinbréseln und mit einem Schneebesen verriihren bis Sie sich auflost. Die lauwarme Fliis-
sigkeit mit den Eiern und dem Mehl fiir 10 Minuten durchkneten bis ein glatter Teig entsteht.
Den fertigen Teig mit einem feuchten Tuch bedecken, fiir 40 min. an einem warmen Ort gehen
lassen. Anschlieend kleine Brotchen daraus formen, auf ein Backblech mit Backpapier geben
und bei 170C Umluft 12-16 min. backen. Nach dem Backen auf einem Backgitter abkiihlen las-
sen.

Fiir den Jaipurdip:

Alle Zutaten miteinander vermengen, mit Salz, Pfeffer und Limetten-Saft abschmecken.
Hot-Dog-Brotchen der Lange nach aufschneiden, mit dem Dip einstreichen und einem Wiirst-
chen fiillen.

Fiir den Salat eignen sich fein geschnittene Gurken, Tomaten und eingelegte Zwiebeln.

Christian Henze am 12. Juni 2020
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Lamm-Koteletts, Erbsen-Minz-Casserole, Zitronen-Zabaione

Fiir zwei Personen

Fiir das Lamm:

1 pariertes Lammkarree 1 Knoblauchzehe 2 EL kalte Butter

4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian 4 Zweige Estragon

4 Zweige glatte Petersilie 400 ml Lammfond Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Gemiise:

100 g frische Erbsen 100 g Zuckerschoten 100 g Friihlingslauch

1 Tomate 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Minze 2 Zweige Petersilie 50 g Butter

Salz Pfeffer Fiswasser

Fiir die Zitronen-Zabaione:

1 Schalotte 2 Zitronen 4 FEier (Eigelbe)

100 g Butter 100 ml Weilwein 1 EL weiflen Balsamicoessig
Salz 4 weile Pfefferkorner

Fiir das Lamm: Den Ofen auf 160 Grad Heiflluft vorheizen.

Rosmarin, Estragon, Petersilie, Thymian abbrausen, trockenwedeln, feinhacken. Lammkarrees
vom Fett befreien, abbrausen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und Lamm von allen Seiten darin anbraten. Rosmarin, Thy-
mian und Knoblauch als Aromaten dazugeben.

AnschlieBend das Lamm mit allen Krautern und Knoblauch bedecken und im vorgeheizten Ofen
ca. 10-15 Minuten garen. Butter in Wiirfel schneiden. Lammfond in die Pfanne vom Lamm ge-
ben, um die Halfte einkochen lassen und mit kalten Butterwiirfeln aufmontieren.

Lammkarrees aus dem Ofen nehmen, mit Sauce lackieren und mit Kréautern bestreuen.

Fiir das Gemiise: Friihlingslauch und Zuckerschoten putzen, von Enden befreien und klein schnei-
den. Zuckerschoten und Erbsen in Salzwasser al dente blanchieren. In Eiswasser abschrecken.
Tomate waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen
und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Wokpfanne erhitzen, die Schalotten und Knob-
lauchwiirfel kurz darin anschwitzen. Friihlingslauch zugeben und mit anbraten. Zuckerschoten,
Tomatenstreifen und Erbsen hinzugeben und alles erhitzen. Minze und Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken. Gemiise mit Salz, Pfeffer und fein geschnittener Petersilie und
Minze abschmecken.

Fiir die Zitronen-Zabaione: Pfeffer im Morser zerstofien. Schalotte abziehen, feinschneiden.
Weiflwein mit Essig, Pfeffer und der Schalotte in einem Topf aufkochen lassen. Alles um die
Hilfte reduzieren lassen und durch ein Sieb in eine runde Metallschiissel passieren. Butter in
einem Topf schmelzen lassen und kocheln lassen, bis sie klar ist. Butter durch ein feines Sieb
giefen und auskiihlen lassen.

Zitronen waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Zitronen halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Eier trennen und Eigelbe in die Reduktion rithren. Die Schiissel auf ein Wasserbad
stellen und die Eier aufschlagen, bis diese durch die Hitze anfangen schaumig zu werden und zu
binden. Die warme Butter zuerst tropfenweise, dann im diinnen Strahl unter stdndigen schlagen
einrithren. Sauce mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft- und abrieb abschmecken und sofort servieren.
Gemiise auf Tellern anrichten, die Lammkarrees aufschneiden und auf das Gemiise setzen und
die Zitronen-Zabaione dazu anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 03. Juni 2020
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Gurken-Taboulé mit Minze und Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

8 Lammkoteletts Kreuzkiimmel, gemahlen 60 ml Olivendl

2 Salatgurken Salz 150 g griech. Joghurt
200 g Couscous (Instant) 1 Bund Minze 1 BundKoriander

1 BundDill 2 EL Rosinen 1 Knoblauchzehe

2 EL Walniisse 1 EL getr. Rosenbliitenblédtter 2 Bio-Zitronen

Die Lammkoteletts abbrausen, trocken tupfen und mit Kreuzkiimmel wiirzen, mit wenig Oliven-
0l einstreichen und so bis zum Braten marinieren.

Die Gurken waschen. Aus den Gurken mit einem Kugelausstecher verschieden grofie Kugeln
ausstechen und diese beiseitelegen. Die restliche Gurke auf einer groben Reibe raspeln. Gurken-
raspel in eine in eine Schiissel geben, salzen und 5 Minuten ziehen lassen.

Anschlieend 3 EL der geraspelten Gurken mit dem Joghurt mischen.

Restliche Gurkenraspel, inklusive entstandenem Saft, mit dem Couscous mischen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Hilfte vom Dill zur Seite stellen, restliche fein geschnittene Kriauter unter den Gurkencous-
cous geben.

Tipp:

Falls die Gurken nicht genug Wasser gezogen haben, kann noch etwas Gemiisebrithe unter den
Couscous gemischt werden.

Rosinen fein hacken und ebenfalls zum Couscous geben, 20 Minuten ziehen lassen, dabei immer
wieder locker umriihren.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Walniisse fein hacken.

Knoblauch, Walniisse, restlichen gehackten Dill und Rosenbliitenbléitter unter den Gurkenjo-
ghurt mischen und mit Salz abschmecken.

Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben, alle Zitronen
auspressen.

Zitronenabrieb und -saft sowie restliches Olivensl zum Couscoussalat (Taboulé) geben und gut
untermischen, abschmecken.

Die Gurkenkugeln salzen.

Eine Grillpfanne gut erhitzen, die marinierten Koteletts salzen und in der heiflen Grillpfanne
von beiden Seiten jeweils etwa 2 Minuten braten.

Gurken-Taboulé auf Teller geben, die Gurkenkugeln dariiber geben, Lammkoteletts anlegen und
den Wiirzjoghurt dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 03. Juni 2020
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Lamm-Koteletts mit Oliven-Korinthen-Bohnen

Fiir 4 Personen

Parmesanpolenta:
250 ml Milch 250 ml Sahne 70 g Polenta
20 g kalte Butter 50 g Parmesan Salz, Muskatnuss
Rosmarin, Lorbeerblatt Knoblauchzehe
Lammkoteletts:
16 Lammkoteletts Salz, Pfeffer 4 EL Sonnenblumenol
Oliven-Korinthen-Bohnen:
125 g Bohnen Salz, Zucker 50 g Oliven
30 g getrock. Tomaten 1 EL Bohnenkraut Rosmarin, Bohnenkraut
Knoblauch 20 g Korinthen 20 g Butter
Dekor:
Parmesanspéne
Parmesanpolenta:

Milch und Sahne mit den Aromaten aufkochen. Den Maisgriefl zugeben und bei niedriger Tem-
peratur 15 Minuten quellen lassen. Die kalte Butter sowie den Parmesan unterriihren, mit Salz
und Muskatnuss abschmecken und warm halten.

Lammkoteletts:

Die Koteletts, einzeln oder am Stiick, von beiden Seiten salzen und mit dem Sonnenblumendl
benetzen. Auf dem Grill oder in einer heilen Grillpfanne von beiden Seiten jeweils 1 4 Minuten
scharf grillen oder braten, dann pfeffern. Das Fleisch den Rost im Ofen legen und bei 120 Grad
Umluft ca. 15-18 Minuten fertig garen. Zum Servieren in Einzelstiicke teilen.
Oliven-Korinthen-Bohnen:

Die Enden von den Bohnen abschneiden. In einem Topf Wasser aufkochen, salzen, zuckern und
mit den angegebenen Zutaten aromatisieren. Bohnen darin bissfest garen. Oliven und Tomaten
in kleine Stiicke schneiden.

Bohnen in ein Sieb abgiefilen und in den Topf zuriickgeben. Die restlichen Zutaten zufiigen, alles
gut vermengen und in der Butter schwenken.

Anrichten:

Je vier Koteletts mit Bohnen und Polenta auf Tellern anrichten, mit den Parmesanspénen gar-
nieren und gleich servieren.

Ali Giingormiis am 28. Mai 2020
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Gefiilltes Lamm-Schnitzel, Rosmarin-Wedges, Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammschnitzel:
300 g Lammriicken, schier 4 Sch. Parmaschinken 1 Knoblauchzehe

20 g Taleggio 1 Ei 100 g Panko
Mehl Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Wedges:

10 La Ratte Kartoffeln 4 Knoblauchzehen 4 Rosmarinzweige
4 EL Olivenol Salz

Fiir den Bohnensalat:

150 g breite Bohnen 50 g dicke Bohnen 50 g gek., weile Bohnenkerne
1 rote Zwiebel 1 Zitrone $ reife Birne

20 g getrocknete Tomaten 1 Msp. Senf 2 EL Riibenkraut
6 cl alter Balsamico 1 Bund Bohnenkraut  Salz, Eiswasser
Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone 1 Ei 1 TL Senf

100 ml neutrales Ol
Fiir die Garnitur:
4 Scheiben Bacon 1 Limette

Fiir die Lammschnitzel:

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

Parmaschinkenscheiben halbieren. Lammriicken waschen, trockentupfen und 4 Medaillons raus-
schneiden. Medaillons zwischen Klarsichtfolie vorsichtig zu diinnen Schnitzelchen plattieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Parmaschinken belegen. Taleggio in Scheiben schneiden, mit-
tig darauf platzieren und nochmals mit Parmaschinken belegen. Fleisch zusammenklappen. Den
Rand besonders fest zusammendriicken.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Panko eine Panierstrale vorbereiten und Lammmedaillons in
genau der Reihenfolge panieren. Lammmedaillons goldgelb in Butterschmalz und einer unge-
schélten Knoblauchzehe ausbacken. Entfetten und im Backofen rosa ruhen lassen.

Fiir die Wedges:

Kartoffeln waschen, trockentupfen und mit Schale vierteln. Knoblauch abziehen und fein schnei-
den. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Nadeln abzupfen. Kartoffeln mit Knoblauch, Salz,
Olivendl und Rosmarinnadeln vermengen. In eine Ofenform geben und bei 200 Grad ca. 25 Mi-
nuten goldgelb backen.

Fiir den Bohnensalat:

Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und 2 EL gehacktes Bohnenkraut fiir die Mayonnaise
beiseitelegen. Bohnen jeweils getrennt in reichlich Salzwasser mit Bohnenkraut kochen und in
FEiswasser abschrecken. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Zitrone halbieren, aus-
pressen und Saft auffangen. Zwiebelringe mit Zitronensaft und Senf marinieren und getrocknete
Tomaten fein hacken.

Birne waschen, trockentupfen, halbieren und eine Hélfte raspeln.

Geraspelte Birnen zusammen mit gekochten Bohnenkernen und altem Balsamico marinieren.
Mit Riibenkraut abschmecken. Alles zu der Zwiebel-Tomaten-Mischung geben.
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Fiir die Mayonnaise:

Zitrone halbieren und auspressen. Ei mit Senf und Zitronensaft vermischen und langsam das Ol
eingieflen, bis die Masse emuliert.

Bohnenkraut (von oben) hinzufiigen und alles zu einer Mayonnaise vermengen.

Fiir die Garnitur:

Bacon zwischen Backpapier kross im Ofen ausbacken und das Gericht damit garnieren. Limette
halbieren, filetieren und eine Scheibe als Garnitur auf das Schnitzel legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 12. Mai 2020
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Lamm-Haxen orientalisch

Fiir 4 Portionen

4 LammHaxen a 300-400 g 1 Dose Tomaten 2 grofle Zwiebeln

1 Staudensellerie 3 Zimtstange 2 Lorbeerbléitter

1 EL dunkle Sojasofle 300 ml Gemiisefond 1 EL helle Sojasofe

2 EL Pflanzenol 3 Apfel 40 g getrocknete Apfel

0,1 1 Apfelsaft 1/2 Zitrone (Saft) 10 g Butter

1 TL Ras-el-Hanout 1 TL Salz 2 g Salz

20 g Fett 22 g Eiweifl 26 g Kohlenhydrate
Vorbereiten:

Haxen trocken tupfen, duflere Haut entlang des Knochens so gut wie moglich entfernen. Zwiebeln
grob wiirfeln. Staudensellerie waschen, duflere Féaden ziehen, grofle Stangen in Stiicke schneiden
feine Stangen und zartes Griin sehr fein hacken, beiseite legen.

Anbraten. Fleisch mit Ol in einem Briter anrosten, herausnehmen.

Zwiebeln und Selleriestiicke darin diinsten. Tomaten, Fond, Knoblauch, Lorbeerblatter, Zimt-
stange, Sojasofle und Salz zufiigen und alles einmal aufkochen.

Schmoren:

Haxen leicht salzen, in den Topf geben. Im Ofen bei etwa 125 Grad Celsius drei bis fiinf Stunden
ohne Deckel schmoren. Bei Bedarf Fond oder Wasser nachgieflen. Am Ende soll das Fleisch sich
leicht vom Knochen l6sen.

Apfelgemiise diinsten:

Wihrend das Fleisch schmort, getrocknete Apfel fein schneiden. In schiumender Butter bei
mittlerer Hitze braun anbraten. Apfelsaft angieflen, leicht salzen, mit Deckel etwa 5 Minuten bei
niedriger Hitze diinsten. Frische Apfel schiilen und bis zum Kerngehiiuse fein herunterhobeln.
Mit Zitronensaft betrdufeln und zu den anderen Apfelstiickchen geben, bei geschlossenem Deckel
5 Minuten weiter diinsten. Die Apfel sollen nicht ganz zerfallen. Eventuell Saft zufiigen. Mit Salz,
Ras el Hanout und etwas Olivendl wiirzen.

Servieren:

Die Haxen aus dem Briter heben und auf einen vorgewédrmten Teller legen. Gehackten Stau-
densellerie zur Sofle geben, aufkochen, abschmecken. Mit Fladenbrot, Couscous oder Olivendl-
Kartoffelstampf servieren.

Tipps:

Lammbhaxen sitzen zwischen Keule und Knie. Das Fleisch ist reich an Bindegewebe, der Knochen
enthélt Mark.

Fleisch heifl anbraten, das bringt Rostaromen. Beim langen, sanften Garen schmilzt sein Binde-
gewebe, es wird butterweich.

Eiweifle aus Knochen und Mark intensivieren den Fleischgeschmack.

test Mai 2020
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Geschmorte Lammkeule mit griinen Bohnen

Fiir 4 Personen
Fiir die Lammkeule:

1 Lammkeule mit Knochen (1,5 kg) 1 TL Salz 1 TL Ingwerpulver

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 Zweig Lavendel 2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian

2 EL Butterschmalz 500 ml Lammbrithe 1 TL Honig

Fiir die Bohnen:

800 g griine Bohnen Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Olivenol 2 Zweige Bohnenkraut

1 Prise Muskat

Die Keule von Fett und Sehnen befreien. Salz, Ingwerpulver und Kreuzkiimmel miteinander mi-
schen und die Lammkeule gut mit der Mischung einreiben.

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen und grob wiirfeln.

Lavendel, Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenschiitteln.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

In einem Bréter (mit hitzebestédndigem Griff) Butterschmalz erhitzen und die Keule darin rund-
herum goldbraun anbraten. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel zu der Keule in den Bréter geben und
mitbraten, bis die Zwiebeln glasig geworden sind. Lavendel, Rosmarin und Thymian dazugeben.
Bréter in den vorgeheizten Backofen geben. Nach 15 Minuten die Keule wenden und die ver-
dampfte Fliissigkeit mit Briihe auffiillen.

Das Fleisch in regelméfBigen Zeitabstédnden wenden, damit es immer wieder eine andere Seite
mit dem Sud in Kontakt kommt und so den Geschmack annimmt. Lammkeule, je nach Grofie,
ca. 1,5 Stunden im Ofen weich garen.

In der Zwischenzeit die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf in Salzwasser die Bohnen ca. 10 Minuten kochen. Dann abgieflen, in Eiswasser
abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Das Bohnenkraut
und die Bohnen dazugeben, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken und einmal durch-
schwenken.

Das gegarte Fleisch aus dem Bréater nehmen, warm stellen. Den Bratansatz im Bréter mit der
restlichen Briihe 16sen, einmal aufkochen. Die Krauterzweige entfernen. Mit einem Mixstab die
Schmorfliissigkeit piirieren.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Honig abschmecken.

Die Lammkeule in Stiicke schneiden und mit der Sauce und den Bohnen anrichten. Dazu passt
Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah am 08. April 2020
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Gefiillte Lamm-Keule mit Couscous

Fiir 4 Personen

Lammkeule:

1 (1,5-2) kg Lammkeule 1 kg Lamm- und Kalbsknochen 250 g cremiger Schafskése

1 Knolle Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 1 Bund Thymian

2 Lorbeerblétter Salz Pfeffer

Olivenol 1 Bund Suppengriin 2 Zwiebeln

4 Tomaten 1 Zitrone 1 1 WeiBBwein

Couscous:

300 g Couscous 1 Dose Kichererbsen 1 1 Schmorsud

1 1 Wasser 2 Friihlingszwiebeln 3 EL Knoblauchgriin

£ Endiviensalat 1 kleine Chilischote Zitronen-Schale

2-3 EL weiche Butter 1 EL Ras-el-Hanout 1-2 EL Argancl
Lammkeule:

Die Lammkeule vom Schlachter entbeinen lassen. Die Innenfliche mehrmals vorsichtig anschnei-
den, sodass man ein gleichméfBig grofles und schieres Fleischstiick hat. Das Suppengemiise und
die Zwiebeln putzen und in Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen und vierteln. Die Lammkeu-
le auf der Innenfléche salzen und pfeffern und grofiziigig mit Schafs- oder Ziegenkéise bestreichen.
1 Zweig Rosmarin und 3 Bund Thymian hacken. Den griinen Knoblauchstiel und 3 Knoblauch-
knolle ebenfalls hacken. Die Zitronenschale mit einem Ziselierer abziehen oder in feine Streifen
schneiden. Die vorbereiteten Gewiirze auf den Kise streuen. Das Fleischstiick einrollen und mit
Kiichengarn mehrmals fixieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lammkeule von allen
Seiten goldbraun anbraten, anschliefend salzen und pfeffern.

Olivenol in einem Schmortopf erhitzen und das Gemiise darin anrésten.

Weilwein und die gleiche Menge Wasser hinzufiigen, die restlichen Krauter und den restlichen
Knoblauch dazugeben. Den Braten auf das Gemiise legen und den Topf verschlieflen.

Bei mittlerer Hitze etwa 1 Stunde auf dem Herd oder bei 160 Grad im Ofen garen. Die Garzeit
verldngert sich dann etwa um % Stunde.

Wenn das Fleisch fertig ist, den Sud durch ein Sieb gielen und die Schmorzutaten auffangen.
FEtwas Fliissigkeit zuriick in den Topf fiillen und den Braten darin warm stellen.

Couscous:

Knoblauch und Friihlingszwiebeln in feine Ringe oder Streifen schneiden. Die Chilischote entker-
nen und hacken. Die Zitronenschale mit einem Ziselierer abziehen oder in feine Streifen schneiden.
Das Couscous in eine flache Schiissel streuen. Nach und nach im gleichen Verhéltnis heifles Was-
ser und Bratensud hinzufiigen und unterrithren. Die genaue Mengenangabe fiir die benétigte
Flissigkeit steht auf der Verpackung. Der feine Grief sollte jedenfalls nicht in der Fliissigkeit
schwimmen, sondern kornig bleiben. Ras el Hanout, Knoblauch, Friihlingszwiebeln, Zitronen-
schale, Chili und Kichererbsen unterheben und alles mit etwas Salz und Argandl wiirzen.

Das Couscous moglichst abgedeckt etwa 10 Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit den
Endiviensalat waschen und in kleine Stiicke zupfen. Das Couscous nochmals abschmecken und
mit den Endivienbldttern vermengen.

Servieren:

Die Lammkeule in Scheiben schneiden und auf Teller legen. Mit der restlichen Bratensofle be-
gieen. Das Couscous dazu servieren.

Rainer Sass am 05. April 2020
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Lamm-Karree mit Ofengemiise

Fiir 4 Personen

Ofengemiise:

4 Karotten 4 Kartoffeln 4 Pastinaken

2 rote Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin Orangenschale Zitronenschale

5 EL Olivensl 8 Kirschtomaten

Lammkarree:

4 (a 250 g) Lammkarree 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Ofengemiise:

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Karotten, Kartoffeln, Pastinaken und rote Zwiebeln schi-
len, in grobe Spalten schneiden und in einer ofenfesten Pfanne kurz in Olivensl anbraten.

Die Knoblauchzehe schilen und in feine Scheiben schneiden. Die Thymian- und Rosmarinblétt-
chen von den Zweigen streifen, zusammen mit dem Knoblauch und der Zitrusschale hinzufiigen.
Das Gemiise salzen und pfeffern und 30 Minuten im Ofen garen.

In der Zwischenzeit die Tomaten halbieren, die Stielansétze entfernen und nach 30 Minuten zu
dem {ibrigen Gemiise in den Ofen geben. Das Gemiise weitere 15 Minuten schmoren.
Lammkarree:

Kurz bevor das Ofengemiise fertig gegart ist, das Lammkarree salzen und in einer Pfanne in
Olivendl scharf von allen Seiten anbraten. Anschliefend etwa 8 Minuten in den Ofen zu dem
Gemiise geben.

Vor dem Servieren etwas ruhen lassen.

Tipp:

Dieses Gericht kénnen Sie weitgehend vorbereiten, sodass Sie nur noch das Lammkarree braten
miissen. Es eignet sich also auch sehr gut fiir die Bewirtung von Gésten. Servieren Sie dazu
Zaziki oder auch Minz-Dill-Joghurt. Oder lassen Sie einfach Thren Gésten die Wahl.

Ali Giingormiis am 02. April 2020
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Lamm-Riicken mit Schafsmilch-6nocchi und Tomaten-Sugo

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

800 g Lammriicken 500 g Lammkarree 400 ml Lammfond
200 ml Rotwein 2 EL Olivenol 4 Zweige Thymian
Butter kalte Butter Speisestéarke

Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

1 kg halbfestk. Kartoffeln 300 g Fetakise 50 g Parmesan

1 Vollei 1 Eigelb 200 g Mehl

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensugo:

500 g reife Kirschtomaten 2 Orangen 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 kleine Knolle Ingwer 150 ml Tomatensaft
1 EL weifler Balsamicoessig 30 g brauner Zucker 1 Bund Basilikum
Olivenol Salz

Fiir die Oliventapenade:

100 g Kalamata-Oliven 2 Anchovi Filets 2 EL Jordan-Olivenol
Fiir die Garnitur:

8 Kirschtomaten 1 Scheibe Roggenbrot  Olivendl

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Lammriicken waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern und auf beiden Seiten kréftig in Olivenol
anbraten. Wenn das Fleisch goldbraun ist, aus der Pfanne heben. Lammriicken mit Butterflocken
belegen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Eine Pfanne mit frischem Thymian auslegen
und darauf das Fleisch geben und bis zu einer Kerntemperatur von 57 Grad im Ofen garen.
Lammkarrees waschen, trockentupfen, in die Pfanne geben und anbraten. Mit Rotwein abléschen
und um die Hélfte reduzieren. Dann mit Fond auffiillen und etwas einktcheln lassen, zum Ende
mit zwei Essloffel kalter Butter montieren und ggf. mit etwas Stérke abbinden.

Fiir die Gnocchi:

Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Ein Ei trennen und Eigelb auffangen. Muskatnuss reiben und 1 Msp.

auffangen. Kartoffeln waschen, schilen und weichkochen. Mit einem Kartoffelstampfer oder bes-
ser noch Kartoffelpresse die Kartoffeln zerdriicken und abkiihlen lassen. Kartoffelmasse mit dem
Fi, Eigelb, Mehl, Muskat und 1 Prise Salz verriihren und zu einem festen Teig kneten. Aus dem
Teig fingerdicke Rollen formen, die Rolle in Stiicke schneiden und leicht mit Mehl bestduben.
Mit einer Gabel Rillen in die Gnocchi driicken und die Gnocchi bei schwacher Hitze fiir etwa
5 Minuten im Wasser ziehen lassen. Wenn sie an der Oberfliche schwimmen, sind die Gnocchi
fertig.

Feta erwdrmen und die fertig gegarten Gnocchi 5 Minuten vor dem Anrichten darin schwenken.
Parmesan reiben und zu den Gnocchi geben.

Manchmal lesen Sie auf der Kartoffelpackung Nach der Ernte behandelt. Davon sollten Sie die
Finger lassen, denn dann wurden die Kartoffeln fiir die Einlagerung mit einem Anti-Faulmittel
behandelt.

Fiir den Tomatensugo:

Kirschtomaten waschen, trockentupfen, halbieren, dann die Schalotten, Ingwer und Knoblauch
abziehen und alles in sehr feine Wiirfel schneiden.

Schalotten, Ingwer und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, ohne dass sie Farbe annehmen. Nun
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mit braunem Zucker kurz karamellisieren. Mit Tomatensaft abléschen. Danach die Tomatenhélf-
ten hinzugeben, die Pfanne mit Pergamentpapier bedecken und ca. 15 Minuten in den Backofen
schieben. Orangen unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Nach der Garzeit die Tomatenmischung leicht zerstolen und mit Essig, Olivendl, Salz und Oran-
genabrieb abschmecken. Zum Schluss das Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken
und zusammen hinzugeben und vermengen.

Fiir die Oliventapenade:

Oliven und Anchovi-Filets klein schneiden und mit Oliven6l vermengen.

Fiir die Garnitur:

Kirschtomaten blanchieren, enthéduten und in Olivendl schwenken.

Brotscheibe in einer Pfanne mit Olivendl rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
kuechenschlacht.zdf.de

Nelson Miiller am 02. April 2020
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Lamm-Riicken im Kartoffel-Mantel mit Saubohnen

Fiir 4 Personen

Lamm, Kartoffelmantel:

800 g festk. Kartoffeln 6 EL Ol 3 EL glatte Petersilie
500 g ausgel. Lammriicken feines Meersalz frisch gemahlener Pfeffer
50 g Semmelbrosel

Sof3e und Gemiise:

0.5 I Lammfond 50 g kalte Butter 1 Zweig Rosmarin
10 junge M6hren 70 g Butter Zucker

2 Zehen Knoblauch 400 g Saubohnenkerne Meersalz, Pfeffer
Anrichten:

Kerbelblétter

Lamm, Kartoffelmantel:

Die Petersilie grob hacken. Kartoffeln schélen, waschen und in feine Streifen hobeln. Die Kar-
toffelstreifen gut ausdriicken und mit Kuchenpapier trocken tupfen.

Die Hilfte des Ols in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen und die Hilfte der Kartoffel-
streifen fiir einen etwa 0,5 cm dicken Kartoffelpuffer (etwa 24 cm Durchmesser) in die Pfanne
geben.

Den Puffer nur auf einer Seite goldbraun backen. Den Kartoffelkuchen mit der gebratenen Seite
nach unten auf ein Kiichentuch gleiten lassen und mit der Hélfte der Petersilie bestreuen. Aus
den restlichen Kartoffeln im iibrigen heifien Ol einen weiteren Kartoffelpuffer backen, ebenfalls
auf ein Kiichentuch geben und mit der restlichen Petersilie bestreuen.

Den Backofen auf 220 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Ofengitter auf die mittlere Schie-
ne und darunter ein Abtropfblech schieben. Das Fleisch in 2 gleich grofie Stiicke a 20 cm Lénge
schneiden. Diese salzen und pfeffern und in den Semmelbroseln wenden. Nun die Lammstiicke
auf die Kartoffelpuffer legen und mithilfe eines Kiichentuchs vorsichtig einrollen. Die Kartoffeln
sanft andriicken und die seitlichen Enden zusammendriicken.

Die Lammriicken auf dem Gitter im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten rosa garen.

Sof3e und Gemiise:

Fiir die Sofle den Lammfond mit dem gewaschenen Rosmarin in einem Topf bei starker Hitze
auf die Hélfte einkochen. Dann den Rosmarin entfernen. Butter in kleine Stiicke schneiden und
kurz vor dem Servieren mit einem Stabmixer unter die Sofle rithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Wihrend das Lamm im Ofen gart, das Gemiise zubereiten: Mohren putzen, schilen und ldngs
halbieren. Butter in einem Topf mit dickem Boden bei mittlerer Hitze aufschdumen, Mohren
hinzufiigen und mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Ungeschélte Knoblauchzehen dazugeben.
Mohren zugedeckt bei niedriger Hitze insgesamt etwa 15 Minuten langsam hellbraun schmoren
lassen, nach etwa 7 Minuten den Deckel abnehmen.

Die Bohnenkerne in kochendem Salzwasser etwa 4 Minuten blanchieren.

Danach in ein Sieb abgiefien, mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Anrichten:

Das Fleisch aus dem Backofen nehmen und in jeweils 4 Scheiben schneiden. Je 2 Scheiben Lamm-
riicken mit den Méhren und den Bohnen auf Tellern anrichten. Die Sofle dariiber traufeln und
nach Belieben mit Kerbelblédttern garnieren.

Lea Linster am 02. April 2020
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Lamm-Haxen orientalisch

Fiir 4 Portionen
4 Lamm-Haxen & 400 g (Metzger) 1 Dose gehackte Tomaten 2 grofie Zwiebeln

Staudensellerie 3 Zimtstange 2 Lorbeerblétter
1 EL dunkle Sojasofle 300 ml Gemiisefond 1 EL helle Sojasofe
2 EL Pflanzenol 3 Apfel 40 g getrock. Apfel
0,1 1 Apfelsaft 1/2 Zirone (Saft) 10 g Butter
1 TL Ras-el-Hanout 1 TL Salz

Vorbereiten:

Haxenn trocken tupfen, duflere Haut entlang des Knochens so gut wie mdoglich entfernen. Zwie-
beln grob wiirfeln. Staudensellerie waschen, &uflere Faden ziehen, grofle Stangen in Stiicke schnei-
den feine Stangen und zartes Griin sehr fein hacken, beiseite legen.

Anbraten:

Fleisch mit Ol in einem Briiter anrosten, herausnehmen. Zwiebeln und Selleriestiicke darin diins-
ten. Tomaten, Fond, Knoblauch, Lorbeerblétter, Zimtstange, Sojasofle und Salz zufiigen und alles
einmal aufkochen.

Schmoren:

Stelzen leicht salzen, in den Topf geben. Im Ofen bei etwa 125 Grad Celsius drei bis fiinf Stunden
ohne Deckel schmoren. Bei Bedarf Fond oder Wasser nachgieflen. Am Ende soll das Fleisch sich
leicht vom Knochen l6sen.

Apfelgemiise diinsten:

Wihrend das Fleisch schmort, getrocknete Apfel fein schneiden. In schiumender Butter bei
mittlerer Hitze braun anbraten. Apfelsaft angieflen, leicht salzen, mit Deckel etwa 5 Minuten bei
niedriger Hitze diinsten. Frische Apfel schiilen und bis zum Kerngehiiuse fein herunterhobeln.
Mit Zitronensaft betrdufeln und zu den anderen Apfelstiickchen geben, bei geschlossenem Deckel
5 Minuten weiter diinsten. Die Apfel sollen nicht ganz zerfallen. Eventuell Saft zufiigen. Mit Salz,
Ras el Hanout und etwas Olivendl wiirzen.

Servieren:

Die Haxen aus dem Briter heben und auf einen vorgewédrmten Teller legen. Gehackten Stau-
densellerie zur Sofle geben, aufkochen, abschmecken. Mit Fladenbrot, Couscous oder Olivenol-
Kartoffelstampf servieren.

Tipp:

Mit Knochen kaufen. Haxen - auch Stelzen genannt - sitzen zwischen Keule und Knie. Das
Fleisch ist reich an Bindegewebe, der Knochen enthélt Mark.

Richtig schmoren:

Fleisch heil anbraten, das bringt Rostaromen. Beim langen, sanften Garen schmilzt sein Bindege-
webe, es wird butterweich. Eiweifle aus Knochen und Mark intensivieren den Fleischgeschmack.

test April 2020
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Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

400 g Lammriicken

4 Zweige Thymian
Meersalzflocken

Fiir die Fumet:

150 g Chorizowurst
6 Schalotten

100 ml Weiiwein
Speisestirke

Fiir die Poveraden:
4 k1. Baby-Artischocken
1 EL alter Balsamico
2 EL Olivendl

Fiir den Minzsalat:
Fencheln, mit Griin
4 Zweige Minze

2 EL Reisessig

4 Kirschtomaten
1 EL Butter
Pfeffer

3 rote Paprika

1 Peperoni

200 ml heller Lammfond
Salz

2 EL Taggiasca Oliven
Ascorbinsiure
Salz

1 Zitrone
4 Zweige Dill
40 ml Olivenol

Lamm-Riicken, Paprika-Chorizo-Fumet, Poweraden, Minz-Salat

2 Knoblauchzehen
100 ml Pflanzenol

10 Kirschtomaten

3 EL Tomatenmark
100 ml Olivenol
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 TL Zucker

2 Schalen Mini Basilikum
4 Zweige Melisse
Salz, Pfeffer

Fiir das Lamm: Den Ofen auf 120 Grad Heilluft vorheizen. Knoblauch andriicken. Thymian
abbrausen und trockenwedeln. Lammriicken waschen und trockentupfen. Fettdeckel des Lamm-
riickens kreuzférmig einschneiden und mit Salzflocken und Pfeffer wiirzen.

Lammriicken von allen Seiten in Ol anbraten und im heifien Ofen fiir 8-10 Minuten garen. An-
schlieend in der Pfanne mit Thymianzweigen, Butter und Knoblauchzehe arosieren. Tomaten
waschen, trockentupfen, vierteln und dazugeben. Noch einmal mit Butter nachbraten.

Fiir die Fumet: Paprika waschen, trockentupfen, vierteln, entkernen, von Scheidewénden be-
freien und wiirfeln. Chorizo ebenfalls wiirfeln. Schalotten abziehen und in Scheiben schneiden.
Kirschtomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Peperoni halbieren, entkernen und grob
wiirfeln. Chorizo zusammen mit den Paprika- und Tomatenwiirfeln, Peperonistiicken und Scha-
lottenscheiben in Olivensl und Tomatenmark anschwitzen und mit Weiliwein abléschen. Fond
zugeben und weich diinsten. Fein piirieren, passieren und Sauce mit Olivendl aufmixen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und evtl. etwas mit Speisestédrke binden.

Fiir die Poveraden: Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Knoblauch abziehen und halbieren. Poveraden putzen und in Salzwasser blanchieren. Danach
halbieren und in Olivenol anbraten. Oliven kurz blanchieren und zusammen mit der halben
Knoblauchzehe, Ascorbinsédure, Balsamico, Zucker, Salz und etwas Olivendl fein piirieren.

Die halben Poveraden damit fiillen.

Fiir den Minzsalat: Minze, Basilikum, Dill und Melisse abbrausen, trockenwedeln und zerrupfen.
Fenchelgriin vom Fenchel trennen, abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Essig und Oliven-
0l verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben,
halbieren, auspressen und Saft auffangen. Etwas Abrieb und Saft der Zitrone zugeben und die
Kréuter und das Fenchelgriin damit marinieren.

Den Lammriicken aufschneiden und mit Meersalz wiirzen. Die gefiillten Poveraden dazugeben
und darauf den Minzsalat setzen. Mit der Paprika- Chorizo-Fumet umkréinzen und servieren.

Christoph Riiffer am 26. Marz 2020
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Lamm-Riicken mit Artischocken-Bohnen-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:
600 g Lammriicken,
100 ml Lammfond

3 EL Pankomehl

Fiir das Ragout:

100 g Keniabohnen

8 kl. junge Artischocken
30 g Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Prise Zucker

Salz

am Strang und pariert
50 ml Hojiblanca-Olivenol
Salz

100 g Haricot Coco Bohnen
4 getrocknete Tomaten

200 ml Gefliigelfond

1 Zweig Thymian

2 EL Olivenol

Pfeffer

Getrockenete Tomaten
1 Zweig Thymian
Pfeffer

50 g Feve-Bohnen

2 Schalotten

1 Zweig Bohnenkraut

1 Prise Piment-d’Espelette
Weiflwein

Eiswasser

Fiir den Lammriicken:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Lammriicken waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Olivendl in einer Pfanne anbraten. Im vorgeheizten Ofen garen.

Lammfond in der Pfanne erwdrmen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Nadeln abzupfen
und hacken. Fleisch kurz vor dem Servieren mit Lammfond, Pankomehl, Thyniannadeln, ge-
trockneten Tomaten und Olivendl durch die Pfanne ziehen und zum Teil als Kruste auf das
Lamm geben.

Fiir das Ragout:

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Artischocken schilen. Mit einem Parisienne-Loffel vorsichtig das Innere herauslosen, dann die
Artischocken vierteln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Artischocken darin anbraten. Bei
méBiger Hitze fertig garen.

Bohnenkraut, Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Bohnenkraut hacken. Rosmarin und Thymian zu den Artischocken geben.

Mit Piment dEspelette, Salz und Pfeffer abschmecken.

Keniabohnen putzen und in kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken, dann
abtropfen lassen und klein schneiden.

Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Farblos in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen.
Die eingeweichten Coco-Bohnen hinzufiigen und nach und nach mit Gefliigelfond und Weif3-
wein auffiillen und so die Bohnen garen. Die Feve-Bohnen in kochendem Salzwasser blanchieren,
in Eiswasser abschrecken und die duflere Haut entfernen. Die Coco-, Kenia- und Feve-Bohnen
zusammen mit etwas Butter in einer Sauteuse erwédrmen. Tomaten in Wiirfel schneiden und
hinzugeben. Bohnen mit Bohnenkraut, Zucker, Salz und Piment dEspelette abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karlheinz Hauser am 26. Méarz 2020
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Lamm-Schulter im Ofen geschmort

Fiir 4 Personen:

1 Lammschulter 2 Essloffel Olivenol

1 Knoblauchzehe gehackt 1 Teeloffel Rosmarinnadeln gehackt
1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise 1 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein trocken 200 ml Fleischbriihe Fleischbriihe

1 Teeloffel Rosmarin getrocknet Pfeffer, Salz

Das Fleisch unter kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen, das Fett wegschneiden und etwa einen
Essloffel davon wiirfeln. Das Ol mit Rosmarin und der Hilfte vom Knoblauch mischen und das
Fleisch damit rundherum einstreichen, dann abgedeckt iiber Nacht marinieren.

Zwiebel und Suppengemdiise putzen und in Wiirfel schneiden. Den Backofen mit einer ofenfesten
Form auf 200 Grad vorheizen.

Die Wiirfelchen vom Lammfett in einer heiflen Pfanne trocken ausbraten - und wenn sie schon
braun geworden sind, die Schulter hineingeben und goldbraun anbraten, dabei nach und nach
das Gemiise dazugeben und mit brdunen lassen.

Das Fleisch in den Backofen umbetten. Das Gemiise darf noch etwas weiterrosten, Tomatenmark
und den Rest vom Knoblauch zufiigen, nur ganz kurz mit andiinsten, dann mit Rotwein und
einem Teil der Brithe abloschen und mit Pfeffer, Salz und getrocknetem Rosmarin wiirzen.
Kurz aufkochen lassen und alles iiber die Lammschulter im Ofen gieflen. Etwa 60 bis 80 Minuten
schmoren lassen und wéhrend der Zeit ab und zu mit dem Bratsud begielen und das Fleisch
nach der halben Garzeit einmal wenden.

Nach der Garzeit den Backofen ausschalten, den Braten auf einer Servierplatte im Ofen warm-
halten, bis die Sofle zubereitet ist.

Fiir die Sofle mit dem Rest der Brithe den Bratsatz loskochen, alles mit dem Stabmixer durch-
piirieren, wenn notig, etwas binden, noch einmal abschmecken und zum Fleisch servieren.
Dazu passen kleine Kartoffelchen und Rotkohl.

NN am 26. Marz 2020
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Lamm-Ricken mit Rotwein-Jus und glasiertem Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

1 Lammriicken, a 400 g 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

2 Zweige Rosmarin Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle 1 EL Fenchelsaat Salz

Fiir die weif3e Sauce:

1 Karotte 50 g Knollensellerie 1 Zitrone

50 g kalte Butterwiirfel 100 ml weifler Portwein =~ 100 ml Weiflwein
Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir die rote Sauce:

100 g Schalotten 100 g kalte Butterwiirfel 200 ml Rotwein
100 ml roter Portwein 1 Spritzer Balsamico 4 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Fiir das Lamm:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lammriicken waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten und herausneh-
men. Knoblauchzehen abziehen. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Rosmarin
abbrausen und trockenwedeln. Lamm auf ein Ofengitter setzen, mit Zitronenabrieb, Salz und
Pfeffer wiirzen und zusammen mit Knoblauch und Rosmarinzweigen im Backofen ca. 20 Minuten
garen.

Fiir den Fenchel:

Fenchelknolle vom Griin trennen und das Griin fiir die weifle Sauce aufbewahren. Fenchel put-
zen, vom Strunk befreien und mit Fenchelsaat, Salz und mit Wasser bedeckt sanft weichkochen.
Fenchelknolle herausnehmen, halbieren und warmstellen und Kochwasser fiir die Sauce aufbe-
wahren.

Fiir die weifle Sauce:

Karotte und Sellerie schélen, von Enden befreien und kleinschneiden.

200 ml Kochwasser (von oben) einkochen, mit kalten Butterwiirfel mixen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben, halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Portwein, Weilwein und Zitronensaft- und abrieb hinzugeben. Ggfs. mit Stérke bin-
den.

Fenchelgriin (von oben) hacken und zusammen mit Karotte und Sellerie dazugeben und warm-
stellen.

Fiir die rote Sauce:

Schalotten abziehen und klein hacken. Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Scha-
lotten mit Rotwein, Portwein und Thymian einkochen, passieren und mit kalten Butterwiirfeln
binden. Mit Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fenchel im Teller anrichten und mit weiler Sauce iibergielen. Das Lamm aufschneiden, daneben
setzen, mit Rotweinsauce umgieflen und servieren.

Thomas Martin am 26. Marz 2020
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Lamm-Koteletts mit Bohnen-Piiree und Krdutervinaigrette

Fiir 4 Personen

Fiir das Bohnenpiiree:

200 g weiBle getrock. Bohnenkerne 40 g durchw., gerduch. Speck 4 Knoblauchzehe

1 Schalotte 1 TL Butter 400 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Weilweinessig

Fiir die Vinaigrette:

1 EL gehackte Mandelkerne 2 EL schwarze Oliven 2 Tomaten

3 Lauchzwiebeln 3 Zweige Bohnenkraut 3 Zweige Estragon

3 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch 3 Bund glatte Petersilie
150 ml Olivenol 20 ml Walnussol Salz

15 g Zucker 50 ml gereifter Balsamico

Fiir das Fleisch:

12 Lammbkoteletts Salz, Pfeffer Pflanzenol

Am Vortag die Bohnenkerne mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag die Bohnen abgieflen und abtropfen lassen.

Speck in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Knoblauch- und Zwiebelwiirfel darin farblos andiins-
ten. Speck zugeben und mit andiinsten.

Bohnenkerne und Gemiisebriihe dazugeben, alles aufkochen und bei schwacher bis mittlerer Hit-
ze ca. 1 Stunde weich garen.

Inzwischen fiir die Vinaigrette Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf einem
Teller auskiihlen lassen.

Oliven in feine Wiirfel schneiden.

Tomaten mit kochendem Wasser kurz iiberbriihen. Abziehen und entkernen.
Tomatenfruchtfleisch fein wiirfeln.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Kriuter abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Ole mit etwas Salz und Zucker in einem Schélchen verriihren.

Tomatenwiirfel, Mandeln, Lauchzwiebeln, Oliven und Kriuter dazugeben und zuletzt den Essig
vorsichtig einrithren, damit die Mischung nicht emulgiert.

Bohnenkerne abtropfen lassen. Sahne zugielen und alles fein piirieren. Das Piiree mit Salz,
Pfeffer, Weiflweinessig abschmecken. Da die Bindung der Bohnen sehr variieren kann, muss ge-
gebenenfalls etwas Gemiisebriithe beim Mixen hinzugefiigt werden.

Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne hoch erhitzen.

Die Koteletts darin von beiden Seiten scharf anbraten.

Koteletts auf vorgewadrmten Tellern anrichten. Vor dem Servieren die KrauterVinaigrette grof3-
ziigig dariiber verteilen. Das Bohnenpiiree dazu reichen.

Philipp Stein am 24. Mérz 2020
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Lamm-Ravioli, Krduter-Schaum, Meerrettich-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Lamm-Ravioli:

150 g Lammfleisch (Riickenfilet) 2 Eier 65 ml eiskalte Sahne
2 getrock. Ol-Tomatenfilets 8 Cocktailtomaten 1 EL schwarze Oliven
1 Thymianzweig 150 g Mehl 1 EL Butter

1 EL Olivenol Mehl Salz, Pfeffer

Fiir den Kriuter-Schaum:

20 g Basilikum 20 g Petersilie 75 ml Sahne

50 ml Apfelsaft 40 g Ziegenfrischkése 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Meerrettichpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 25 g frischer Meerrettich 75 ml Sahne

50 ml Milch % Zitrone 25 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Lamm-Ravioli: Fiir den Teig das Mehl mit 2 Eiern, Oliventl und Salz zu einem glatten
geschmeidigen Nudelteig kneten, in Folie wickeln und kurz ruhen lassen.

Fiir die Fiillung inzwischen das Lammfleisch waschen, schneiden und klein wiirfeln, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zusammen mit Sahne in einem Mixer fein piirieren. Getrocknete Tomaten und
die Oliven hacken, zum Lammbrét geben und untermischen. Masse kréftig abschmecken.
Nudelteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche mithilfe einer Nudelmaschine in zwei
Portionen zu zwei gleich grofien diinnen Teigplatten ausrollen.

Lammfleischmasse im Abstand von 2-3 cm in kleinen H&ufchen auf eine Teigplatte verteilen.
Die Zweite Teigplatte dariiberlegen, rund um die Fiillung andriicken und mit einem gezackten
runden Ausstecher zu Ravioli ausstechen.

Ravioli in sprudelnd kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten garen.

Anschlielend herausnehmen, abtropfen lassen, mit Thymian in zerlassener Butter schwenken.
Fiir die Garnitur die Cocktailtomaten halbieren, im Ofen leicht rosten und zum Schluss auf den
Teller geben.

Fiir den Kriuter-Ziegenkise-Schaum: Fiir den Schaum Petersilie und Basilikum abbrausen,
trockentupfen und grob hacken. Apfelsaft mit Sahne ca. 5 Minuten im Topf einkochen lassen.
Danach Petersilie, Basilikum und Ziegenfrischkise zufiigen und etwa 1 Minute lang mit dem
Piirierstab schaumig aufmixen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
kuechenschlacht.zdf.de Fiir das Meerrettichpiiree: Die Kartoffeln weich ddmpfen, zum Beispiel
mit einem Dampfeinsatz.

Danach zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken und die gewiirfelte Butter unterriithren. Milch
mit 50 ml Sahne aufkochen, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und unter
das Piiree riithren.

Zitronensaft auspressen und Meerrettich reiben. 25 ml Sahne halb steif schlagen und mit Meer-
rettich und Zitronensaft kurz vor dem Servieren unter das Piiree heben.

Meerrettichpiiree in tiefe Teller geben und den Krauter-Ziegenkdse- Schaum seitlich vom Pii-
ree einschopfen. Lamm-Ravioli zusammen mit den warmen Kirschtomaten darauf verteilen und
servieren.

Johann Lafer am 13. Marz 2020
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Lamm-Lasagne mit Auberginen und Ricotta

Fiir 6 Personen
Fiir die Hackfleisch-Sauce:

800 g Lamm-Hackfleisch, grob 4 Schalotten 2 Knoblauchzehen

2 Mohren 2 Stangen Staudensellerie 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 2 Stiele Salbei 2 Lorbeerblatter

2 TL Fenchelsamen 1 TL schwarze Pfefferkérner Zimtpulver

5 EL Olivenol 1 Scheibe Tiroler Speck Meersalz

Pfeffer 100 ml Marsala 300 ml trockener Rotwein
1 grofle Dose Tomaten 100 g schwarze Oliven

AuBlerdem:

250 g Lasagneblatter 1 kg Ricotta 3 Fleischtomaten a 300 g
2 Auberginen 46 EL Olivenol 1/2 Liter Milch

1 Knoblauchzehe 2 Stiele Minze 80 g gerieb. Pecorino
Meersalz Pfeffer

Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Méhren putzen und schélen,
den Sellerie putzen und waschen. Beides ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Die Krauter wa-
schen und trocken schiitteln.

Kréauter und Lorbeerblétter mit Kiichengarn zusammenbinden. Die Fenchelsamen und Pfeffer-
korner im Morser grob zerstoflen und mit 1 Prise Zimt mischen.

Olivenodl in einem weiten Topf erhitzen. Das Hackfleisch darin portionsweise unter Riithren anbra-
ten und mit der ersten Portion Hackfleisch die Speckscheibe anbraten. Das gesamte Hackfleisch
und die Speckscheibe wieder in den Topf geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Gewlirzmischung und das Gemiise dazugeben und einige Minuten mitbraten. Die Krauter
hinzufiigen, mit Marsala und Wein abléschen und fast vollstdndig einkochen lassen.

Den Saft der Dosentomaten zur Fleisch-Gemiise-Mischung giefien.

Stielansétze und Kerne der Tomaten entfernen und das Fruchtfleisch grob zerkleinern. Die To-
maten ebenfalls zur Fleisch-Gemiise-Mischung geben. Die Hackfleisch-Sauce offen bei schwacher
Hitze etwa 1 Stunde kocheln lassen, dabei immer wieder etwas Wasser oder nach Belieben Briihe
angieflen.

Den Ricotta auf ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Auberginen putzen, waschen, langs
in Scheiben schneiden, leicht salzen, in ein Sieb legen, mit einer passenden Schiissel beschwe-
ren und 15-30 Minuten ziehen lassen. Die Auberginen mit Kiichenpapier trocken tupfen. Eine
Grillpfanne erhitzen und mit Olivendtl bestreichen. Die Auberginen darin portionsweise unter
Wenden jeweils einige Minuten goldbraun braten, dabei mit etwas Olivendl betraufeln. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Speckscheibe und die Kriauter aus der Fleischsauce nehmen, die Oliven unterheben und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den abgetropften Ricotta durch das Sieb streichen und mit der Milch verrithren. Den Knoblauch
schélen, in feine Wiirfel schneiden und unterrithren. Die Minze waschen und trocken schiitteln,
die Bldtter abzupfen, fein schneiden und zur Ricottamischung geben. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, dabei die Stielanséitze entfernen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Eine rechteckige ofenfeste Form (20 x 30 cm) mit Olivendl einfetten.

Eine Lage Nudelblédtter hineingeben und die Hilfte der Hackfleisch- Sauce darauf verteilen.
Mit der Hilfte der Tomaten- und Auberginenscheiben belegen, etwa 1/3 der Ricottamischung
dariibergeben und mit 1/3 des Pecorinos bestreuen. Den Vorgang wiederholen und mit Nudel-
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platten, Ricottamischung und Pecorino abschlieflen.
Die Lasagne im Ofen auf der 2. Schiene von unten etwa 30 Minuten iiberbacken.

Cornelia Poletto am 01. Februar 2020
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Lamm-Koteletts mit Bohnen-Piiree und Bohnen-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Lamm-Koteletts:

1,2 kg Lammkarree 4 Knoblauchzehen 2 EL Ol

2 EL Olivenol 1/2 Bund Bohnenkraut Meersalz, Peffer
Fiir das Bohnenpiiree:

250 g getrock. weifle Bohnen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin 1 Stiel Salbei 4 EL Olivenol

1/2 Liter Hithnerbriihe Meersalz

Fiir die Bohnen-Salsa:

250 g griine Bohnen 3-4 Stiele Bohnenkraut 3-4 Stiele Petersilie
3-4 Stiele Basilikum 40 g getrock. OL-Tomaten 1 Knoblauchzeh
100 ml Olivenol 1 TL Zitronen-Abrieb 1-2 TL Zitronensaft
Meersalz Pfeffer

Am Vortag fiir das Bohnenpiiree die Bohnen in reichlich kaltem Wasser einweichen und quellen
lassen.

Am néchsten Tag die Bohnen in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Schalotten und Knob-
lauch schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Kréduter waschen und trocken schiitteln. In
einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Bohnen, Briihe
und Krauter dazugeben und zugedeckt alles etwa 1 Stunde kochen, bis die Bohnen weich sind.
Falls notig, noch etwas Wasser hinzufiigen.

Den Backofen auf 140°C vorheizen.

Das Lammkaree waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und den Fettrand mehrmals einrit-
zen. Den Knoblauch schilen und leicht andriicken. Das Ol in einem Bréter oder einer ofenfesten
Pfanne erhitzen. Das Karree leicht mit Salz wiirzen, rundum bei starker Hitze anbraten, vom
Herd nehmen und den Bréiter mit Kiichenpapier austupfen. Das Karree mit Pfeffer wiirzen und
wieder in den Bréter legen. Mit dem Olivendl betrdufeln, Bohnenkraut und Knoblauch dane-
benlegen und das Fleisch im Ofen auf mittlerer Schiene etwa 30 Minuten garen.

Fiir die Salsa die griitnen Bohnen putzen, waschen, schrig in feine Streifen schneiden und in
kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten bissfest garen.

Die Kréauter waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Die Toma-
ten abtropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden. Krauter, Tomaten, Olivendl und Zitronen-
schale verrithren. Den Knoblauch schéilen und im Ganzen dazugeben. Mit Meersalz und Pfeffer
wirzen.

Die griinen Bohnen abgieen, abtropfen lassen und heif mit dem Kriuter-Tomaten-Ol vermi-
schen. Mit Meersalz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Das Lammkarree aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten ruhen lassen.

Die weiflen Bohnen in ein Sieb abgieflen, dabei die Garfliissigkeit auffangen. Die Krauter entfer-
nen. Die Bohnen und so viel Fliissigkeit mit dem Stabmixer piirieren, dass ein cremiges Piiree
entsteht. Mit Meersalz wiirzen und das restliche Olivend¢l unterriihren.

Das Karree in einzelne Koteletts schneiden, mit dem Bohnenpiiree und der Bohnen-Salsa an-
richten und mit Meersalz bestreuen.

Cornelia Poletto am 30. Januar 2020
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Confiertes Lamm-Karree mit Blumenkohl-Piiree

Fiir 2 Personen:

500 g Lammkarree 2 Chilischoten 1 Orange

1 Zweig Rosmarin 1.2 1 Olivenol Salz, Pfeffer
Blumenkohl-Piiree:

1 Blumenkohl 0.5 Limette 100 ml Gemiisefond
50 ml Schlagsahne 1 Muskatnuss 0.5 TL Kreuzkiimmel
25 g Butter Salz

Rote-Bete-Gemiise:

1 Schalotte 300 g Rote Bete 50 ml Rote-Bete-Saft
100 ml Gemiisefond 1 TL Honig 1 Sternanis

1 TL Butter Salz

Sof3e:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 200 ml Lammfond
200 ml Rotwein 2 TL Honig 30 g Butter

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

Gewiirz-Niisse:

100 g Nusskerne 2 Nelken 3 Korner Pfeffer
1 Kapsel Kardamom 1 Stiick Zimtrinde 1 EL Zucker

Die Lammkarrees (es sollte pro Person ein Strang von etwa 250 g sein) mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in einen passenden Briter legen. So viel Olivendl aufgieflen, dass das Fleisch bedeckt
ist. Die Karrees wieder aus dem Ol heben und abtropfen lassen. Eine Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin von allen Seiten kurz scharf anbraten. Wihrenddessen das Ol mit den halbierten
Chilischoten, der Orangenschale und dem Rosmarin auf etwa 75 Grad erhitzen. Die Temperatur
mithilfe eines Bratenthermometers iiberpriifen. Das angebratene Fleisch in das Ol legen und 20
Minuten darin garen.

Blumenkohl-Piiree: Den Blumenkohl waschen, putzen und zerteilen. In einem Topf mit der But-
ter und dem Gemiisefond zum Kochen bringen. Leicht salzen und bei geschlossenem Deckel 15
Minuten weich kochen. Anschlieffend die Sahne zum Blumenkohl geben, mit Muskat, Kreuzkiim-
mel und 1 Spritzer Limettensaft wiirzen und fein piirieren. Abgedeckt warm stellen.
Rote-Bete-Gemiise: Die Roten Beten waschen, schélen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die
Schalotte abziehen und wiirfeln. Beides in einem Topf in der heiflen Butter anschwitzen. Honig,
Rote-Bete-Saft, Gemiisefond, 1 Prise Salz und den Sternanis dazugeben. Abgedeckt etwa 10-12
Minuten garen. Dann offen weiter kocheln lassen, bis der Sud sdmig eingekocht ist.

Sof3e: Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen und
beides darin anschwitzen. Honig, Lammfond, Rotwein, Lorbeer und Thymian dazugeben und
zum Kochen bringen. 10 Minuten auf niedriger Temperatur sémig einkochen lassen.
Gewiirz-Niisse: Die Gewiirze mit dem Zucker in einem Morser zerstoflen. Die Niisse in einer
Pfanne ohne Fett bei mittlerer Temperatur anrésten. Den Gewdiirzzucker dariiber streuen und
karamellisieren. Auf einem leicht gedlten Blech verteilen und abkiihlen lassen. Anschlielend grob
zerhacken.

Anrichten: Die Sofle erhitzen, 1 TL kalte Butter einrithren und abschmecken. Das Fleisch aus
dem Ol heben und mit Kiichenpapier abtupfen. Das Blumenkohl-Piiree auf Tellern verteilen, die
Rote Bete daneben anrichten. Den Nusskaramell dariiberstreuen und das Fleisch darauf setzen.
Die Sofle auf den Tellern verteilen und servieren.

Johann Lafer am 04. Januar 2020
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