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Lammfleisch gilt als erlesene Spezialitit, schmeckt zart feinwiirzig und gilt als fettarm. Heimische Limmer
werden auf Weiden gehalten — vom Flachland bis hin zu den Alpenwiesen. Diese Haltung und das natiirliche
Futter sind ausschlaggebend fiir das zarte, aromatische Fleisch.

Da das Fleisch von sehr jungen Tieren stammt, ist es sehr mager, zart und bekémmlich. Es enthlt wenig
Energie, dafiir aber umso mehr wertvolle Inhaltsstoffe. Junglammfleisch entspricht allen Anforderungen, die
heutzutage an gesunde Nahrungsmittel gestellt werden. Es zeichnet sich durch hochwertiges Eiweifs, essentielle
Fettsauren, wichtige Mineralstoffe und Spurenelemente sowie viele wichtige Vitamine aus. Und einmal ehrlich,
gibt es eine genussvollere Méglichkeit, diese wertvollen Vitalstoffe zu sich zu nehmen als mit einem kdstlichen
Junglamm-Gericht?

Junglamm - eine Frage der Qualitat

Unsere Almen und Weiden sind fiir die Schafhaltung geradezu geschaffen. Hier
finden die Tiere in einer natiirlichen Umwelt alles, was sie zu ihrer prachtigen Ent-
wicklung benétigen: Deshalb gelangen Junglammer hierzulande bereits mit einem
Alter von 4-6 Monaten auf den Markt. lhr Fleisch ist besonders feinfasrig, zart
und bekémmlich. Es zeichnet sich auch durch seine charakteristische appetitliche
hellrote Farbe aus, von der sich im Idealfall eine feine reinweife Fettmaserung
(Marmorierung) abzeichnet.




i Stelzen Karree ohne Knochen (Riickenfilet)

i Schulter Kaiserteil (Schale) ! Steaks vom Schlégel

LAMMFLEISCH FEIN GEWURZT  Tipps fiir Einkauf und Kiiche:

Beim Wiirzen von Lammfleisch sind Riicken
der Fantasie kaum Grenzen gesetzt. Der Riicken ist ideal zum Braten, Kurzbraten und Schmoren geeignet.
Da das Fleisch jedoch von Natur aus Das Fleisch ist fast sehnenfrei, feinfasrig und zart. Es kann entweder
einen delikaten Eigengeschmack auf- im Ganzen (Sattel) oder der Lange nach halbiert (Karree) mit oder
weist, gilt fir viele Feinschmecker beim ohne Knochen (Riickenfilet) zubereitet werden. Portioniert erhilt man
Wiirzen die Regel: ,Weniger ist mehr". Koteletts in verschiedenen Varianten (,,Chops").
Oftmals geniigen Salz und Pfeffer.
Manche lieben Knoblauch. Karree ohne Knochen (Riickenfilet)

Der langshalbierte ausgeléste Lammriicken bietet eine Vielzahl herz-
Kréuter wie Rosmarin, Thymian, Salbei, hafter Steaks wie Nacken-, Riicken- oder Lendensteaks. Es empfiehlt
Oregano, Basilikum, Majoran oder sich, bei der Zubereitung das zarte Fettranderl daran zu lassen. Auch
Minze geben dem Fleisch zusdtzliches fiir zarte kleine Schnitzel oder doppelt geschnitten (,Schmetter-

lingsschnitzel") ist dieses edle Teilstiick bestens geeignet. Das schier
zugeputzte Karree wird auch ,Karreerose” oder ,Karreelachs" genannt.
Daraus werden ,Minutensteaks", Wiirfel fiir Fondues oder Geschnet-
zeltes fiir Sautees geschnitten.

Schulter

Dieses preisgiinstige Universalstiick bietet vielfiltigste Méglichkeiten
der Zubereitung. Das Fleisch ist mager, jedoch etwas , kompakter"
als das Fleisch des Schldgels. Es ergibt mit Knochen im Ganzen oder
ausgelést, gerollt oder gefiillt saftige Braten. Das Fleisch der Schulter
ist auch fiir herzhafte Ragouts und zum Faschieren ideal geeignet.




Kaiserteil (Schale)
Der Schlggel (Keule) besteht eigentlich aus verschiedenen Teilstiicken — der
Nuss, dem Schlussbraten, dem Fricandeau und der Schale. Vielfach wird

die Schale auch Kaiserteil genannt. Diese Bezeichnung kommt nicht von
ungefhr, denn dieses nahezu sehnenfreie, sehr magere und trotzdem saftige
Teilstiick zahlt zu den edelsten. Ideal geeignet als Braten im Ganzen oder fiir
Schnitzel, Steaks und gewiirfelt fiir SpieRe, Fondues oder feine Ragouts.

Steaks vom Schlégel

Fleisch aus dem Schldgel ist dufserst mager, nahezu sehnenfrei und sehr
feinfasrig. Steaks kénnen mit oder ohne Knochen geschnitten werden. Aus
den ausgeldsten Schlogel-Teilstiicken (Niisschen, Schale, Fricandeau und
Schlussbraten) lassen sich neben zarten Schnitzeln auch herzhafte Steaks
sowie delikate ,Lammniisschen" schneiden. Steaks sollten nicht zu diinn
sein und vor dem Zubereiten lediglich mit dem Handballen etwas flach
gedriickt werden.

Stelzen

Hintere Stelzen sind fleischiger als vordere. Das Fleisch ist sehnenreich, aber
auRerst saftig und aromatisch. Vom Knochen gelést ist das Fleisch ideal fir
herzhafte Ragouts oder klassisches Gulasch. Bei langsamem Garen werden
die Sehnen gallertartig weich. Sie machen Saucen sdmig und geben zusétz-
lich Geschmack. Auch zum Faschieren ist das Fleisch geeignet.

» Am besten schmeckt Lamm,
wenn es so gegart wird, dass

es im Kern zart rosa bleibt. Zu
lange gebratenes oder gekochtes
Fleisch verliert seinen delikaten
Geschmack und die Saftigkeit.

¢ Salzen Sie das Fleisch immer
erst kurz vor der Zubereitung.






WARMER LAMMSALAT

mit Minzedressing und Reisnudeln

Fiir 4 Personen
Marinierzeit: 3 Stunden
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

60 dag Lammfleisch (Karree, Filet, Schlégel)
2 EL rote Currypaste

3 EL frische Korianderbldtter, gehackt

1 EL frischer Ingwer, fein gerieben

3-4 EL Erdnussél

20 dag Zuckererbsenschoten

10 dag Reisnudeln

1 roter Paprika, in diinnen Streifen

1 Gemiisegurke, in diinnen Scheiben

6 Friihlingszwiebeln, in feinen Ringen

Fiir das Minze-Dressing:

2 EL Erdnussél

1/16 | Limettensaft

1 EL Zucker

5 EL Sojasauce

4 EL frische Minzebldtter, gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1) Currypaste, Koriander, Ingwer und 2 EL Ol in einer Schiissel vermengen.
Das Fleisch quer zum Faserverlauf in diinne Scheiben schneiden und
griindlich untermischen. Mit Klarsichtfolie zudecken und im Kiihlschrank
ca. 3 Stunden marinieren.

2) Die Zuckererbsenschoten kurz kochen, bis sie knackig weich sind, dann
mit kaltem Wasser abschrecken. Die Nudeln mit kochendem Wasser
tibergieen und sofort wieder abgiefen.

3) In einer Schale alle Zutaten fiir das Dressing gut vermischen.

4) Den Wok erhitzen, 1 EL O hineingeben und schwenken. Die Halfte
des Fleisches zufiigen und unter Riihren braten. Den Vorgang mit dem
restlichen Ol und Fleisch wiederholen.

5) Fleisch, Zuckererbsen, Nudeln, Paprika, Gurke und Friihlingszwiebeln in
eine groRe Schiissel geben und mit dem Dressing vermischen.
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mit Erdépfelpuffern

Fiir 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

50 dag Lammfaschiertes

1 EL scharfer Senf

2 EL Ketchup

3 EL Zwiebeln, geschnitten
1 EL Knoblauch, geschnitten

3 Eier

2 EL Essiggurkerln, gehackt
Salz und Pfeffer

1 Zwiebel

3 EL Mehl

Puffer:

50 dag mehlige Erddipfel
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1Ei

1 EL Sauerrahm

Salz, Pfeffer

Ol zum Braten

Faschiertes mit Senf, Ketchup, Zwiebeln, 3) Erdapfel, Zwiebel und Knoblauch schlen, mit

Knoblauch, Essiggurkerln und Eiern vermengen, einem feinen Reibeisen raspeln. Die Masse sal-

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse zen, kurz rasten lassen, anstehende Fliissigkeit

einige Zeit ziehen lassen. Laibchen formen und ausdriicken. Ei und Sauerrahm beimengen und

beidseitig scharf anbraten und warm stellen. mit Salz abschmecken. Laibchen formen und
beidseitig goldgelb braten.

Zwiebel schilen, in feine Ringe schneiden, mit
Mehl bestauben und in heiem Fett goldbraun 4) Burger zwischen die Puffer legen und mit den
ausbacken. Zwiebelringen garnieren.



mit feurigem Wokgemiise

Fiir 4 Personen
Marinierzeit: ca. 2 Stunden
Zubereitungszeit: 30 Minuten

50 dag Lammfleisch (Schlégel)
I roter Paprika
1 griiner Paprika
1 Karotte
1 Zwiebel
8 dag Bohnensprossen
Y2 Brokkoli
| Salz, Pfeffer
1 EL Ingwer, frisch gerieben
Sojasauce
I Chilischote
etwas Sesamél

Ch ’
1) Fleisch in feine Streifen schneiden und einige Zeit 3) In Streifen geschnittene Paprika, Zwiebel, Karotte,
lang mit der halben Chilischote im Ol marinieren. zerkleinerten Brokkoli und Bohnensprossen
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2) Olim Wok erhitzen und das Fleisch portionsweise
rasch anbraten, herausnehmen und warm stellen. 4) Fleisch untermischen und mit geriebenem frischen

Ingwer, der fein gehackten restlichen Chilischote
und einigen Spritzern Sojasauce verfeinern.






LAMMPALATSCHINKEN

2)

3

=

4

=

5)

auf asiatische Art

Fiir 4 Personen
Marinierzeit: ca. 3 Stunden
Zubereitungszeit: 30 Minuten

50 dag Lammfleisch (Schulter, Schlégel)
2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 TL frischer Ingwer, fein gerieben
2 Y2 EL helle Sojasauce

12 EL Reiswein

2 EL Hoisin-Sauce

2 TL Stdrkemehl

2 dag Shiitake-Pilze, getrocknet
2 dag Morcheln

3 Eier

2 EL Pflanzenél

1 TL Sesamal

15 dag Chinakohl

1 Karotte

5 dag Friihlingszwiebeln

5 dag Bambussprossen

Salz

weiler Pfeffer

Knoblauch, Ingwer sowie je 1 EL Sojasauce,
Reiswein, Hoisin-Sauce und Starkemehl in
einer Schiissel vermengen. Das in Streifen
geschnittene Lammfleisch untermischen, mit
Klarsichtfolie zudecken und im Kiihlschrank
marinieren.

Inzwischen die Pilze mit heifsem Wasser iiber-
gieken und 20 Minuten einweichen. Abtropfen

lassen und in feine Streifen schneiden.

Restliche Soja- und Hoisin-Sauce sowie Reis-

wein und Starkemehl in einem Gefafs verriihren.

Eventuell mit 2 EL Wasser verdiinnen.

Die Eier leicht verquirlen. Den Wok stark erhit-
zen, 1 TL Ol und 1/2 TL Sesamél hineingeben,
die Eier zugeben und riihren, bis sie fest sind.
Danach Eier herausnehmen.

Den Wok wieder stark erhitzen, 2 TL Pflanzenél
sowie das restliche Sesamél hineingeben und

Palatschinkenteig:
3/8 | Milch

3 Eier

20 dag glattes Mehl
Prise Salz

das Fleisch darin portionsweise unter Riihren
anbraten. Gebratenes Fleisch warm stellen.
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Das restliche Ol in den Wok geben. Geschnit-
tene Karotte, Friihlingszwiebeln, Bambus-
sprossen, Pilze und Chinakohl zufiigen und
unter Riihren braten, bis der Chinakohl beginnt
zusammenzufallen.

~
—

Das Fleisch wieder in den Wok geben, die Sau-
cenmischung dazugeben und garen, bis sie zu

kochen beginnt und langsam eindickt. Die Eier
unterriihren und mit Pfeffer wiirzen. Den Wok
von der Herdplatte nehmen und warm stellen.

8) Milch, Eier, Mehl und eine Prise Salz verriihren.
Teig kurz quellen lassen und 4 grofe Palat-
schinken backen. Die Palatschinken mit der
Fleischmischung fiillen.







LAMMGULASCH

4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 V2 Stunden

75 dag Lammfleisch (Stelze, Schulter)
75 dag Zwiebeln

10 dag Schmalz

30 dag Paradeiser

2 Knoblauchzehen

1 TL Kimmel

1/8 | Rotwein

Salz

Zitronenschale

1 TL Thymian

2 EL siikes Paprikapulver

1 EL scharfes Paprikapulver

1) Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.
Zwiebeln fein hacken und im Fett glasig
diinsten. Das Fleisch dazugeben und anbra-
ten.

2) Pfanne vom Herd ziehen, Paprika einstreuen
und sofort die gehduteten, geschnittenen
Paradeiser zufiigen.

3) Die iibrigen Gewiirze zugeben, mit Wein ab-
|6schen und bei niedriger Hitze gar diinsten.

Beilagenempfehlung: Salzerdépfel und Sem-
melknédel oder Semmeln







GEMUSE-LAMM-SPIESS

4 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Minuten

60 dag Lammfaschiertes (Schulter, Schlégel)
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

Y2 Bund Thymian

6 dag Semmelbrasel

1Ei

Salz, Pfeffer

1 Bund Jungzwiebeln

1 Stangensellerie

1 Zucchino

Butterschmalz (01) zum Braten

Zahnstocher

1) Sellerie und Jungzwiebeln waschen, putzen und
in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Zucchino der
Lange nach in diinne Scheiben schneiden.

2) Zwiebel und Knoblauch fein hacken, mit Faschier-
tem, Ei, Broseln und Gewiirzen gut vermengen.

3) Die Zucchinischeiben auf einer Arbeitsplatte
ausbreiten, mit der Halfte des Faschierten bestrei-
chen, einrollen und mit Zahnstochern fixieren.

4) Mit der anderen Halfte des Faschierten formt man
kleine Laibchen, legt auf jedes Laibchen entweder
eine Sellerie- oder Jungzwiebelstange und um-
mantelt das Gemiise mit dem Fleisch.

5) Fett erhitzen und die SpieRe rundum goldbraun
anbraten. Hitze reduzieren und ca. 8 Minuten
fertig braten.







LAMMKARREE

mit Krautern gebraten

4-8 Portionen
Marinierzeit: ca. 3 Stunden
Zubereitungszeit: 11/4 Stunden

1 Lammkaree ca. 1,5 kg (mit Rippenknochen,
ohne Riickgrat)

4 Knoblauchzehen

je 1 EL Rosmarin, Thymian, Estragon
Pfeffer aus der Miihle

Ol bzw. Butterschmalz

3/g | klare Suppe

15 dag Schalotten

Salz

1) Karree auf der Fettseite leicht einschneiden und
kraftig mit Ol, den gerebelten Krautern, fein
gehackten Knoblauchzehen und geschrotetem
Pfeffer einreiben. Einige Stunden ziehen lassen.

2) Karree mit Salz wiirzen, Fett in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch rundum kréftig anbra-
ten. Schalotten halbieren und kurz mitrgsten.

3) Das Fleisch im Rohr bei ca. 180° C braten.
Dabei mehrmals mit Suppe begiefen.

Tipp: Das Fleisch sollte im Kern rosa

bleiben. Am besten verwenden
Sie ein Bratenthermometer.

4) Fleisch aus der Pfanne nehmen und rasten
lassen. Bratensatz mit restlicher Suppe lésen,
etwas einkochen, abschmecken und abseihen.

Tipp: Fiir eine Lammkrone werden zwei Karrees
mit der Hautseite nach innen zu zwei

Halbkreisen gebogen. Zusammenbin-
den und wie beschrieben zubereiten.




mit Krdutern mariniert

4 Portionen
Marinierzeit: ca. 2 Stunden
Zubereitungszeit: 10 Minuten

8 Lammkoteletts
1/8 | Olivendl

4 Knoblauchzehen
1 EL Krdutermischung aus Oregano,
Rosmarin, Thymian und Basilikum
Salz, Pfeffer

e

1) Die Knoblauchzehen klein hacken und mit den . } o
fein gehackten Krautern und dem Ol vermi- Tipp: Verwenden Sie nach Méglichkeit frische

schen. Die Koteletts fiir ca. 2 Stunden in diese Krduter, sie sind viel aromatischer als
Marinade legen, mehrmals wenden. In einer getrocknete oder tiefgekiihlte Krduter.
Pfanne oder auf dem Grill jeweils auf einer
Seite ca. 2 Minuten grillen. Danach leicht salzen
und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Beilagenempfehlung: Erdapfel und frisches
Gemiise der Saison



4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

40 dag Lammfaschiertes

1 Packung Taco-Shells (8 Stiick)
5 dag Kdse, gerieben

1 Zwiebel

I roter Paprika

1 griiner Paprika

Ya kleine Dose Maiskérner

2 EL Salsa-Sauce

2 EL Paradeissauce

2 Knoblauchzehen
Salz, Chili-Pfeffer

01, Blattsalatmischung

1) Zwiebel und Paprika wiirfelig, Knoblauch fein
blattrig schneiden.

2) Zwiebel im heiken Fett anschwitzen, Fa-
schiertes zugeben und résten. Paprika, Mais
und Knoblauch zugeben, kurz weiterbraten.
Die Saucen einriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3) Taco-Shells im Backrohr bei 125° C ca. 10 Mi-
nuten erwidrmen und mit dem Faschierten
fiillen. Mit mariniertem Blattsalat anrichten.






LAMMRAGOUT

mit Gemiise

4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

80 dag ausgeléste Lammschulter
3 EL Butterschmalz (1)

1 kleiner Zucchino

2 Knoblauchzehen

1 Paprikaschote

2 Paradeiser

1 Bund Jungzwiebel

1/4 | klare Suppe

10 schwarze Oliven

1 Rosmarinzweiglein

1 EL Kriuter (Minze, Majoran, etc.)
Salz, Pfeffer

Fleisch in Wiirfel schneiden, Gemiise waschen und
in mundgerechte Stiicke teilen.

Fett erhitzen, Fleischstiicke darin kréftig anbraten,
salzen und pfeffern, Paradeiser kurz mitbraten,
das restliche Gemiise zufiigen und einige Minuten
mitbraten. Mit Suppe aufgiefsen, Rosmarinzweig
einlegen und alles 30 Minuten diinsten, dabei
nach Bedarf Suppe zugiefen.

Vor dem Servieren Oliven und gehackte Krauter
einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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‘ mit Gemiise

4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Auskiihlzeit: ca. 6 Stunden

30 dag gekochtes Fleisch vom Junglamm (Schulter, Hals, Schlégel)
' 15 dag Mischgemiise (Erbsen, Karotten, Sellerie etc.)
1 Knoblauchzehe
je 1 kleines Zweiglein Thymian und Majoran
6 Blatt Gelatine
1/4 | klare Suppe

1) Gelatineblatter in kaltem Wasser einwei-
chen.

2) Die Suppe in einem Topf erhitzen und das
gekochte, wiirfelig geschnittene Fleisch
dazugeben.

3) Das gewiirfelte, zuvor bissfest gekochte,
Mischgemiise dazugeben und mit den
gerebelten Krautern und der fein gehackten
Knoblauchzehe verfeinern.

Tipp: Fiir die Einlage kann man zusitzlich
gekochte Lammzungen- und Pilzstiickchen
verwenden.

4
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Die eingeweichten Gelatineblétter gut aus-
driicken und in der erwérmten Suppe unter
sténdigem Riihren vollsténdig auflésen. I

5) Eine Form mit Klarsichtfolie auslegen
und die Fleisch- und Gemiisewiirfel darin
gleichmakig verteilen. Mit der Suppe
aufgiefsen und mit Folie abdecken.

b @"‘- ; 6) Kalt stellen und vollstindig erstarren lassen. ;
: . Dann Sulz vorsichtig aus der Form stiirzen _l ‘J j
. und die Klarsichtfolie abziehen.
7) Sulz in fingerdicke Scheiben schneiden und

mit marinierten frischen Blattsalaten der
‘- Saison und gekochten Eiern anrichten.







mit Pasta

4 Portionen
Zubereitungszeit: 120 Minuten

40 dag Lammfaschiertes
(Schulter, Hals)

5 dag Paradeisermark

25 dag geschilte gekochte Paradeiser
1/4 | klare Suppe

1 kleine Zwiebel

I Karotte

Y2 Sellerieknolle

1 kleiner Zucchino

2 EL Olivensl

1 kleines Zweiglein Majoran
2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

30 dag Spaghetti
5 dag Hartkdse, gerieben

1) Zwiebel fein schneiden und in heifem Olivend|
kurz anschwitzen. Klein geschnittene Karotte,
Sellerie und Zucchino dazugeben und mitdiins-
ten.

2) Paradeisermark dazugeben und kurz durchrésten.
3) Geschilte gekochte Paradeiser dazugeben und
aufkochen. Gehackten Knoblauch und Majoran

einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4) Mit Suppe aufgieRen und einige Minuten kochen
lassen.

5) Faschiertes beigeben und gut verriihren.

6) Alles bei geringer Hitze kochen lassen, bis das
Fleisch weich und das Sugo samig ist.

7) Nudeln in reichlich Salzwasser kernig weich
kochen und auf tiefen Tellern anrichten.

8) Mit Sugo iibergieRen und mit geriebenem Kase
bestreuen.




26




GEBACKENE

KRAUTERSCHNITZEL

mit Balsamicogemiise

4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten

4 Lammschnitzel G 15 dag

10 dag handwarme Butter

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

je 2 EL Schnittlauch, Petersilie und Minze
Eier, Mehl und Brésel

Butterschmalz (O1) zum Backen

je 1 roter, gelber, griiner Paprika

1 mittelgroRer Zucchino

1 Aubergine

2 Knoblauchzehen

Balsamicoessig, je nach Geschmack
Salz, Zucker

Olivenél

1) Schnitzel vorsichtig diinn plattieren. Butter mit
Knoblauch und fein gehackten Krutern vermengen
und mit Salz abschmecken.

2) Schnitzel mit Kriuterbutter bestreichen, zusam-
menklappen und verschliefsen. Gefiillte Schnitzel
mit Mehl, Eiern und Bréseln panieren und im
heifsen Fett goldgelb ausbacken.

Tipp: Die optimale Temperatur (150° C) ist dann erreicht,
wenn kleine Bldschen aufsteigen, sobald man das
Schnitzel ins Ol taucht. Gegen Ende der Backzeit die
Temperatur von ca. 150° C auf ca. 180° C erhéhen, so
wird die Panier schén knusprig.

3) Gemiise waschen, Paprika entkernen und in Stiicke
schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen,
Gemiise mit Knoblauch kurz durchschwenken, mit
Balsamicoessig abléschen, mit Salz und Zucker
abschmecken.

4) Schnitzel mit lauwarmem Balsamicogemiise anrich-
ten und servieren.
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mit Chili-Gemiise

4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

30 dag Lammfleisch (z.B. Nuss, Kaiserteil,
Riickenfilet)

Ol zum Anbraten

30 dag Gemiise (z.B. Maiskolben, griine, rote und
gelbe Paprika, Sojasprossen, Kohl, Brokkoli, Zwiebel)
ca. /16 | Sojasauce

1 kleine Chilischote

3 dag Ingwerwurzel, gerieben

2 Knoblauchzehen

1 EL Petersilienblétter oder frischen Koriander
Salz, Pfeffer

1) Fleisch in mundgerechte Stiickchen
schneiden. Etwas Ol im Wok erhitzen.

2) Fleisch darin rundum rasch anbraten, salzen
und pfeffern.

3) Die angebratenen Fleischstiicke aus dem
Wok heben.

4) Das zerkleinerte Gemiise nacheinander in den
Wok geben und bissfest diinsten.

5) Sojasauce zugieken und alles gut vermengen.

6) Gehackte Chilischote und Knoblauchzehen
sowie geriebene Ingwerwurzel unter das Ge-
miise mischen.

7) Gebratene Fleischstiicke und Fleischsaft zum
Gemiise geben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Vor dem Servieren einige Minuten
ziehen lassen.
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in Kriuterkruste

4-6 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde

1,5 kg Lammriicken (Sattel) mit Knochen
Rosmarinzweiglein

Fett zum Braten

Salz, Pfeffer

Krauterkruste:

10 dag Butter

15 dag Brosel

1 Eidotter

3 EL Kréuter (Salbei, Rosmarin, Thymian, Estragon, Minze,
Petersilie), fein gehackt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

Salz, Pfeffer

1) Fiir die Kruste Butter schaumig riihren, Dotter, Kriuter, Knob-
lauch, Salz und Pfeffer untermengen. Brésel einkneten und die
Masse ziehen lassen.

2) Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiem Fett rund-
um gut anbraten. Braten mit dem Rosmarinzweiglein in eine
feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Rohr bei 180° C
ca. 40 Minuten braten.

3) Fleisch mit der Krdutermasse dick bestreichen und diese fest
andriicken. Bei extremer Oberhitze kurz knusprig tiberbacken.

4) Bratenriickstand mit Wasser I6sen, etwas einkochen und
abseihen. Fleisch einige Minuten rasten lassen und dann
tranchieren.

Beilagenempfehlung: weife Bohnen und gebratenes Erdapfel-
gratin

Tipp: Die Knochen vom Lammriicken beim Fleischer einhacken lassen.

Tipp: Das Fleisch sollte im Kern rosa bleiben. Am besten
verwenden Sie ein Bratenthermometer.
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GEBACKENE

LAMMSCNITZEL

nach Wiener Art

4 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Minuten

8 Lammschnitzel vom Schlégel ¢ 8 dag
Salz, Pfeffer

Dijonsenf

glattes Mehl

2 Eier

Semmelbrasel

0]

1) Lammschnitzel zwischen einer starken Plastikfolie nicht
zu diinn ausklopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
etwas Senf bestreichen.

2) Mit Mehl, Eiern und Bréseln panieren, in heifsem O backen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Beilagenempfehlung: Erdapfel-Vogerlsalat
Tipp: Besonders fein schmeckt das Gebackene, wenn statt

der Semmelbrésel fein geriebene Weifsbrot- oder
Toastbrotbrasel ohne Rinde verwendet werden.

Tipp: Die richtige Backtemperatur entscheidet {ber das
Ergebnis. Ist sie zu niedrig, saugt sich das Back-
gut mit Fett voll. Ist sie zu hoch, ist die Panier
schon braun, ehe das Fleisch im Inneren gar ist.
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nach Bergbauernart

6 Portionen
Marinierzeit: ca. 3 Stunden
Zubereitungszeit: 1 Y2 Stunden

1 Lammschlégel ausgelést (ca. 1,5 kg)
Ol (Butterschmalz)

2 Knoblauchzehen, gehackt
5 Wacholderbeeren

Y2 | klare Suppe

1 kg speckige Erddpfel

1 TL Kimmel

4 Karotten

1 Sellerieknolle

15 dag Speck

Salz, Pfeffer

1) Fleisch mit Ol, Kimmel, Knoblauch und
Wacholderbeeren gut einreiben und einige
Stunden ziehen lassen.

2) Den Braten salzen und pfeffern. In einer Brat-
pfanne Fett erhitzen, auf allen Seiten rasch
anbraten und dann im Rohr bei 2000 C ca.
60 Minuten braten.

3) Die geschnittenen Karotten, Sellerie und den
gewiirfelten Speck beimengen, mit Suppe
aufgiesen und mitdiinsten.

4) Die, in dicke Scheiben geschnittenen, Erdapfel
ca. 20 Minuten mitbraten.

Beilagenempfehlung: warmer Krautsalat mit
Speckwiirfeln

Tipp: Giinstig, wenn Gdste kommen, da Fleisch
und Beilage in einem Arbeitsgang zube-
reitet werden!
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