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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

was Sie wissen sollten: Lamm- und Ziegenfleisch gelten als besondere
Fleischarten — die einen lieben es, anderen schmeckt es zu intensiv
und viele haben es auch noch gar nie probiert. Das ist schade, da sich
hervorragende Gerichte daraus zubereiten lassen! Durch den Gehalt
an Eiweil}, wichtigen Mineralstoffen und Vitaminen stellt das Fleisch
daneben auch aus ernahrungsphysiologischer Sicht ein besonders
wertvolles Nahrungsmittel dar.

Mit der vorliegenden Broschiire wollen wir lhnen Besonderheiten
von diesem Fleisch aufzeigen und Ihnen im Rezeptteil Anregungen fir
verschiedene Gerichte geben.

Die Rezepte in der vorliegenden Broschire sind jeweils fir vier
Personen berechnet. Die Fleischmenge betragt dabei in der Regel etwa
100-150 g pro Person. Diese Menge orientiert sich an der Empfehlung
der DGE (Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung): Im Rahmen einer voll-
wertigen Erndhrung und im Hinblick auf die Gesundheitspravention
sollten nicht mehr als insgesamt 600 g Fleisch und Wurst pro Person
und Woche gegessen werden. Es wurde Uberdies auch auf fettarme
Garverfahren und Zubereitungen geachtet.

Mit der Verwendung von heimischem Lamm- und Ziegenfleisch
bringen Sie Vielfalt und Abwechslung in Ihren Speiseplan und
starken zudem die Region.

Wir wiinschen lhnen viel Freude bei der Zubereitung und guten Appetit!

Sieglinde Maier-Stohr und Johanna Renoth

Amt flr Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten Traunstein
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LAMM

Schaffleisch ist der Sammelbegriff fiir Fleisch
von Schafen verschiedener Altersgruppen. Fir
die Qualitat sind Alter und Verfettungsgrad be-
stimmend. Je weiBer das Fett, umso jlinger war
das Tier und desto zarter ist das Fleisch.

Lammer werden geschlachtet, bevor sie zwolf

Monate alt sind. Unterschieden wird dabei

zwischen

o Milchlammer: Tiere, die mindestens acht
Wochen alt, aber nicht alter als sechs Monate
sind. lhr Fleisch ist besonders hell.

¢ Mastlammer: Tiere, die bis zu einem Jahr alt
sind. |hr Fleisch ist dunkelrosa und nur leicht
mit Fett durchwachsen.

Jungschaf ist ein Lamm, geschlachtet im zwei-
ten Lebensjahr.

Hammel sind nicht dlter als zwei Jahre. Es kann
sich um kastrierte mannliche oder weibliche
Tiere ohne Nachwuchs handeln. Hammel-
fleisch ist kraftig im Geschmack, dunkelrot, fest
und deutlich marmoriert.

Schafe sind Gber zwei Jahre alte weibliche oder
mannliche kastrierte Tiere. Ihr Fleisch ist dun-
kelrot, stark durchwachsen und grobfasrig.

Bocke sind mannliche nicht kastrierte Tiere, die
alter als ein Jahr sind. lhr Fleisch hat einen sehr
strengen Geschmack.

In Deutschland wird heute nur noch zwischen
Lammfleisch (jlinger als ein Jahr) und Schaf-
fleisch (alter als ein Jahr) unterschieden. In den
Lebensmittelhandel kommt fast ausschlieRlich
Lammfleisch, meist von Milchlammern.

ZIEGE

Die Farbe von Ziegenfleisch reicht von hellrosa
bis zu ziegelrot. Je heller das Fleisch, desto
junger war die geschlachtete Ziege.

Kitze sind Tiere, welche jliinger als sechs
Monate sind. Werden Ziegen bereits im Alter
von acht Wochen geschlachtet und davor aus-
schlieBlich mit Milch erndhrt, gilt ihr Fleisch als
besondere Delikatesse.

Jungziegen sind Tiere im Alter von sechs bis
zwoOlf Monaten. Ihr Fleisch gilt im Gegensatz
zum Fleisch der ausgewachsenen Ziege als sehr
zart.

REIFUNG

Fur eine optimale Fleischqualitat reift das
Fleisch nach der Schlachtung zwei bis sieben
Tage lang bei einer Temperatur von 2 bis 4°C.
Bei zu kurzer Reifung bleibt das Fleisch zdh.




TEILSTUCKE - WELCHES STUCK WOFUR? HYGIENETIPPS

Allgemeine Hinweise: Fir die Gerichte kann je nach Angebot und Vorlieben das Fleisch von
Lamm, Schaf oder Ziege verwendet werden. Abweichungen kénnen sich bei den Garzeiten er-
geben. Auch beim Wirzen ist eventuell eine Anpassung nach Art und Menge sinnvoll. Der eigene
Geschmack entscheidet - seien Sie experimentierfreudig! Die Rezepte sind jeweils fiir vier Perso-
nen berechnet. Abweichungen sind angegeben.

o Kihlkette nicht unterbrechen: Fleisch nach dem Einkauf in einer Kihltasche transportieren und
sofort im Kiihlschrank einlagern.

* Rohes sowie zubereitetes Fleisch im Kiihlschrank zugedeckt lagern.

1. Keule (Schlegel) im Ganzen, mit Knochen
oder ausgel0st fur Braten. Aus der ausgelGsten
Keule werden Nusschen, Steaks und Schnitzel
angeboten.

2. Riicken besteht aus den Teilstlicken Kotelett
und dem Lendenkotelett zum Braten und Gril-
len. Unter dem Riicken liegt das Filet.

3. Kamm und Hals, beide Teilstlicke verwendet
man wegen des hohen Knochen- und Sehnen-
anteils fur Ragout und Eintopfgerichte.

4. Bug (Schulter, Schaufel) ergibt mit oder
ohne Knochen ein gutes Bratenstiick.

5. Brust und Diinnung werden fast ausschlief3-
lich fir Ragouts und Eintopfgerichte verwen-
det, die Dinnung auch zum Schmoren.

e Arbeitsflachen, die mit rohem Fleisch in Beriihrung gekommen sind, sofort und griindlich mit
heiBem Wasser und Spulmittel reinigen, um eine Ausbreitung von Keimen zu verhindern.
Schneidbretter verwenden, die sich leicht reinigen lassen und diese auch nur fir die
Fleischverarbeitung nutzen.

¢ Rohes Fleisch sollte nicht mit anderen Lebensmitteln in Berihrung kommen, damit Keime
nicht tGbertragen werden. Vor allem nicht mit Lebensmitteln, die anschlieend nicht mehr
erhitzt werden (Salate, Aufschnitt, Milcherzeugnisse). Daher sollte man sich bei der
Fleischverarbeitung zwischendurch auch immer wieder die Hande waschen.

o Tiefgekihltes Fleisch am besten im Kuhlschrank auftauen lassen. Fleisch in ein Sieb mit Schale
legen, in der das Auftauwasser aufgefangen wird. So kommt das Fleisch nicht mehr mit dem
Fleischsaft in Berlihrung. Auftauwasser sorgfaltig entsorgen.

e Fleisch so zubereiten, dass auch im Innern fiir zwei Minuten 70 °C erreicht werden. Diese
Temperatur totet hitzeempfindliche Mikroorganismen ab (Kerntemperatur mit
Bratenthermometer messen).

¢ Bleibt die Kerntemperatur darunter, besteht das Risiko einer Lebensmittelinfektion.
Fiir Schwangere, Kleinkinder, abwehrgeschwachte und alte Menschen sollte unbedingt darauf
geachtet werden, dass Fleisch immer durchgegart ist!

¢ Sollen Fleischgerichte vorgekocht werden, diese immer verzehrfertig zu Ende garen und nicht
nur anbraten. Bleibt das Innere namlich roh, so bietet es gute Wachstumsbedingungen fiir
schadliche Mikroorganismen. Beim spateren Fertigbraten wirden diese selbst zwar abgetotet,
die von ihnen gebildeten Stoffwechselprodukte dabei aber nicht unbedingt zerstort werden.

® Zubereitete Fleischspeisen, die nicht sofort auf den Tisch kommen, entweder heil} halten oder
besser rasch abkiihlen lassen und kiihl lagern. Beim Wiederaufwarmen sollte das Fleisch
abermals auf mindestens 70 °C erhitzt werden.



Zutaten

Schafskase in Sesamkruste:
4 grolRe Bio-Kartoffeln
(mehlig kochend)

200 g Feta

1Ei

50 g Mehl

50 g Sesam

3 EL Semmelbrosel

2 TL Steakgewdirz

100 g gemischter Salat
1 Karotte

1 Tomate

1 Apfel

Kartoffeldressing:

2 EL gegarte Ofenkartoffel
20g 0l

15 g weiBer Balsamico

10 g Wasser

1 TL ApfelsiiRe

1 TL Estragonsenf

% TL Krautersalz

Pfeffer

1 kleiner Bund frische Krauter

SCHAFSKASE MIT SESAMKRUSTE
DAZU KARTOFFELN UND SALAT

Zubereitung

1. Ofenkartoffeln sehr gut abschrubben, einstechen und bei

180 °C Umluft ins Backrohr auf ein, mit Backpapier belegtes,

Blech legen und 40 — 60 min garen.

2. Fir die Schafskdsewdirfel den Feta in 2 cm groRe Wiirfel

schneiden.

3. Eine PanierstraRe vorbereiten:

¢ Ein Suppenteller mit Mehl.

e Ein Suppenteller fir das verquirlte Ei mit einer Prise Salz
und 2 EL Wasser.

e Ein tiefer Teller mit zerkleinertem Sesam, Semmelbroseln
und Steakgewdirz.

4. Schafskdse panieren: Die Kasewdirfel einzeln mit Hilfe

von zwei kleinen Gabeln erst in Mehl, dann in Ei und zum

Schluss in Sesam panieren. Den Kadse nebeneinander auf

ein Backblech setzen. Zum Schluss mit etwas neutralem Ol

einspriihen oder einpinseln und die letzten 10 min mit den

Kartoffeln im Ofen backen.

5. Salat vorbereiten: Salat putzen, waschen, trocknen und

abgedeckt zur Seite stellen. Karotte schalen und raspeln.

Apfel und Tomate waschen und trockenreiben. Tomate und

Apfel fein wiirfeln. Gemiise mit dem Blattsalat vermischen.

6. Dressing herstellen: Ofen ausschalten, Kartoffeln heraus-

nehmen. Die Kartoffeln der Lange nach einschneiden, mit

einem Essloffel leicht auseinanderdriicken und das Frucht-

fleisch lockern. 2 EL Kartoffel in einen Messbecher zum

Purieren geben. Die anderen Kartoffeln warm halten.

7. Alle Zutaten, mit Ausnahme der Krauter, zu einem

Dressing purieren.

8. Kartoffeln anrichten: Kartoffel auf einen Teller legen,

Salat dartiber verteilen. Dressing daruber traufeln, Schafs-

kasewtrfel dariiber verteilen. Mit den fein geschnittenen

Krautern garnieren.

Zutaten

Gebackener Apfel:

1 saftiger Tafelapfel

200 g Schafskase

8 lange Streifen Frihstlcksspeck

Salat:

150 g gemischter Salat
1 Apfel

1 Karotte

Dressing:

20g 0l

15 g weiRer Balsamico
10 g Wasser

1 TL ApfelsiiBe

1 TL Estragonsenf

% TL Krdutersalz
Pfeffer

PIKANTER GEWURZAPFEL
MIT SALAT

Zubereitung

1. Apfel waschen, trocknen und achteln. Sofort in Zitronen-
saft sowie Ol marinieren. Schafskise kurz abtropfen lassen
und in 8 Stiicke schneiden. Speck ebenfalls in 8 Streifen
schneiden. Apfelspalten mit Schafskase belegen, beides
mit Speck umwickeln.

2. Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Die Apfelspalten nebeneinander
auf das Blech legen und fiir ca. 15 min gratinieren.

3. Salat putzen, waschen, trockenschiitteln.

4. Alle Zutaten fiir das Dressing purieren.

5. Apfel waschen, Karotte schalen, beides mit einer
Maschine fein stifteln.

6. Salat, Apfel- und Karottenstifte mit dem Dressing
marinieren. In Schalchen anrichten.

7. Gebackene Apfel dariiberlegen.

Tipp:
Den Ubrigen Schafskase einfach beim Anrichten tber den
Salat streuen.




Zutaten

fiir 6-8 Personen:

1 Lammschulter (ca. 1,2 kg)
kiichenfertig, ohne Knochen
2 ELOI

2-3 | Brihe (Gemusebrihe)
2 festkochende Kartoffeln

2 Karotten

150 g Knollensellerie

1 Zwiebel

5 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt

1 Thymianzweig

1 kleine getrocknete Chilischote
1 Knoblauchzehe, halbiert
Salz und Pfeffer

GEKOCHTE LAMMSCHULTER

Zubereitung

1. Lammschulter evtl. mit Kiichengarn zusammenbinden
und in einem groRen Topf in heiRem Ol rundum anbraten.
2. So viel Briihe angieRen, dass das Fleisch bedeckt ist.

3. Lammschulter 1 % - 2 Stunden sanft kdcheln lassen,
dabei den aufsteigenden Schaum abschopfen.

4. Kartoffeln, Karotten, Knollensellerie und Zwiebel schélen.
5. Kartoffeln langs halbieren und quer in 1 cm dicke Schei-
ben schneiden, Karotten schrag in 1 cm dicke Scheiben,
Knollensellerie und Zwiebel in 1 bis 2 cm groRe Stiicke
schneiden.

6. Piment, Lorbeerblatt, Thymian, Chilischote und Gemise
20 min vor Garzeitende in die Briihe geben. Knoblauch erst
kurz vor Ende der Garzeit dazugeben und einige Minuten
ziehen lassen.

7. Lammschulter aus der Brithe nehmen und unter einer
heilen Schiissel ruhen lassen.

8. Inzwischen Briihe durch ein feines Sieb gieRen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

9. Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Gemise und
etwas Briihe servieren.

Tipps:

e Die Lammbriihe abschmecken und als Suppe reichen,
z. B. mit GrieRnockerl.

¢ Passende Beilage ist kraftig schmeckendes Bauernbrot.

emit Krautersolle
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Zutaten

1 Zwiebel

2 Karotten

2 Kartoffeln

500 g fettarmes Fleisch
(z.B. Bauch, Laufe)
Salz

Pfefferkorner
Lorbeerblatter

8 Nelken

frischer Thymian
1 Suppenwiirfel

SoRe:

1 EL Butter

2 EL Mehl

1 Bund Petersilie

Zutaten

800 g Lammkeule

2 Karotten

1 Stiick (ca. 150 g ) Sellerie
% Lauchstange

1 Zwiebel

Salz und Pfeffer
Muskatnuss

Thymian

2 Lorbeerblatter

SoRe:

% Tasse Mayonnaise

150 g Naturjoghurt

% Zwiebel, fein gerieben

1 groRer Bund Kiichenkrauter
(z.B. Borretsch, Petersilie, Kerbel,
Schnittlauch, Pimpinelle, Kresse,
Sauerampfer)

Salz & Pfeffer

SCHAFERERTS
EINTOPF

Zubereitung

1. Gemuse wirfeln.

2. Fleisch von Partiren (Fett und Sehnen) befreien, wiirfeln.
3. Alle Zutaten in einen Topf schichten. Mit 5 | Wasser
aufgielen.

4. Alles bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde gar kochen.

5. Aus Butter und Mehl eine dunkle Einbrenne herstellen,
mit Schafssuppe aufgielRen. Die abgeldschte Einbrenne zur
Suppe rihren. Die Suppe mit etwas Balsamico, Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Mit frisch gehackter Petersilie garnieren und servieren.

LAMMKEULE MIT KRAUTERSORE

Zubereitung

1. Karotten, Sellerie und Lauch waschen, putzen und in
ca. 2-3 cm groRe Stiicke schneiden.

2. Zwiebel schalen und vierteln.

3. Lammkeule in kochendes Wasser geben, Zwiebel und
Gewdirze hinzufligen und etwa 1 % Stunden sanft kdcheln
lassen.

4. 20 min vor Garzeitende Gemiise dazugeben.

5. Fir die SoRRe alle Zutaten verrthren, abschmecken und
kaltstellen.

6. Lammkeule aus dem Topf nehmen, zugedeckt ca. 5 min
ruhen lassen und anschlieend in Scheiben schneiden.

7. Lammkeule mit Gemise anrichten, die griine SoRe kalt
dazu reichen.

Tipps:

e Die Lammbriihe abschmecken und als Suppe reichen,
z. B. mit GrieBnockerl.

e Petersilien- oder Salzkartoffeln sind passende Beilagen.
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Zutaten

500 g Lammschopf

2 EL Zitronensaft

50 ml Eiswasser & 3 Eiswiirfel
1 Dose Kichererbsen

100 g rote Paprika

100 g Staudensellerie

3 Friihlingszwiebeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Sonnenblumendl

2 TL Garam Masala

(indische Gewtirzmischung)

2 EL Tomatenmark

200-300 ml Gemisebriihe

1 Becher Sauerrahm

etwas frisch geriebenen Ingwer
Salz und Pfeffer

LAMM-CURRY AUF INDISCHE ART

Zubereitung

1. Gemise waschen und abtropfen lassen. Kichererbsen
abgieRen, abbrausen und abtropfen lassen.

2. Alle Parilren (Fett und Sehnen) vom Lammfleisch mit
einem Filetiermesser entfernen. Lammfleisch der Lange
nach - mit der Faser - in Streifen schneiden. Dann in kleine
Streifen - gegen die Faser - schnetzeln.

3. In eine Schissel mit Eiswasser und Zitronensaft geben,
so lange riihren, bis das Fleisch das Wasser aufgesogen
hat. Abdecken, kalt stellen. Das aufgenommene Wasser
geht beim Kochen als erstes verloren, der Fleischsaft bleibt
im Fleisch — somit bleibt es saftig.

4. Paprika entkernen, vierteln, in Streifen schneiden.
Staudensellerie putzen, schrag in Streifen schneiden. Friih-
lingszwiebeln in Ringe schneiden. Geschnittenes Gemdise
nochmals abbrausen, abtropfen lassen.

5. Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wirfeln. In einer
Pfanne 1 TL gehackten Kreuzklimmel rosten, dann 2 EL
Sonnenblumendl dazugeben, Zwiebelwirfel und Knob-
lauch mitrosten. Mit dem Garam Masala und 2 EL Toma-
tenmark in der Pfanne zu einer Paste rithren und diese
nochmals résten. Mit 200 ml Gemusebrihe abléschen.

6. Fleisch einlegen und ca. 15 min unter gelegentlichem
Rihren garen.

7. Gemise unterheben, 5 min bissfest weitergaren.

8. Zum Schluss mit Sauerrahm, etwas Ingwer, Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Zutaten

600 g Lammschulter

(ohne Knochen)

1 Lorbeerblatt

6 Wacholderbeeren

6 Pfefferkorner

250 ml trockener Weilwein
400 ml Briihe

6 mittelgroRe Zwiebeln
800 g - 1 kg mittelgroRe Kartoffeln
(vorwiegend festkochend)
Salz und Pfeffer

50 g Butter

1 Bund frischer Petersilie

LAMM IM ROMERTOPF

Zubereitung

1. Romertopf gut wassern (Uber Nacht).

2. Lammschulter in etwa 4 cm groRBe Wiirfel schneiden, mit
den Gewdirzen in eine Schiissel geben, mit Wein begiellen
und Uber Nacht zugedeckt im Kiihlschrank ziehenlassen.
3. Zwiebeln und Kartoffeln schalen und in ca. % cm dicke
Scheiben schneiden oder hobeln.

4. 50 g Butter in den Romertopf geben.

5. Das eingelegte Fleisch, Zwiebeln und etwa % der Kartof-
felscheiben vermengen und in den Romertopf geben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Brihe zugielRen.

6. Die restlichen Kartoffelscheiben als Deckschicht darauf
legen und mit Butterflocken belegen.

7. Romertopf schlieBen und bei 180 °C ca. 2 Stunden
garen.

8. Mit gehackter Petersilie anrichten.

Tipp:
Passende Beilage ist kraftig schmeckendes Bauernbrot.
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NURDASBESTE

FLEISCH VORBEREITEN

Entfernen Sie bei Schaf- und Ziegenfleisch die sogenannten Pariiren (das Fett und die Sehnen).
Das Fett ist iberwiegend fiir den typischen ,Schafgeschmack” verantwortlich.

Bei Lamm- und Ziegenkitzfleisch bleibt das Fett jedoch am Fleisch.

Damit das Fleisch die Gewlirze besser aufnehmen kann, ritzen Sie die feine Fettschicht
vorsichtig mit einer Gabel karoartig ein.

WICHTIG: PLANEN SIE GENUGEND ZEIT EIN,
DAMIT DIE GEWURZE ENTSPRECHEND EINWIRKEN KONNEN.

Marinieren Sie das Fleisch mit gutem, Wiirzen Sie saisonal
kaltgepressten Olivendl, frischen Krautern Friihjahr: Barlauch, Knoblauch,
und einer angedriickten Knoblauchzehe Zitronenschalenabrieb
Uber Nacht. Sommer: Frische Rosmarin-, Thymian-
oder Majoranzweige
Wiirzen Sie nach Ihrem Geschmack, aber Herbst/Winter: Nelken, Zimt, Lorbeerblatter,
mischen Sie dabei nicht mehr frisch gemahlener schwarzer Pfeffer,
als zwei bis drei Gewlirzsorten. Kreuzkiimmel, Orangenabrieb
Verwenden Sie frische Krauter und schmoren Zur einfacheren und schnelleren Handhabe von
Sie diese im Ganzen mit dem Fleisch oder Gewdirzen stellen Sie selbst eine kleine Menge
legen Sie die Krauter beim Anbraten Ihrer Gewlrzmischung her.
neben das Fleisch. Grundbasis: Salz, Pfeffer, ein Hauch Zucker und

Gewlirze nach Belieben

Ein sehr feiner Geschmack entsteht, wenn Sie dem Fleisch zum Schmoren oder der SoRRe zum
Abschmecken etwas frischen Zitronen- oder Orangenabrieb hinzufiigen.
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Zutaten

flr 6 Personen:
500 g Kartoffeln

600 g Lammschulter
Saft von 1 Zitrone

1 Chilischote

(frisch oder getrocknet)
1 Thymianzweig

200 g Tomaten
200 g Fenchel

1 Knoblauchzehe
2 Zwiebeln

5 EL Olivenal

100 ml Weilwein
% TL Kurkuma
Salz und Pfeffer
50 g Toastbrot
150 g Parmesan

MEDITERRANER AUFLAUF
MIT PARMESANKRUSTE

Zubereitung

1. Kartoffeln kochen: Kartoffeln schalen, abwaschen, in
Scheiben schneiden. Die Scheiben im kalten Wasser mit
etwas Salz aufsetzen, aufkochen lassen und dann 6 min
garen. Kartoffeln abschitten und ausdampfen lassen.

2. Schaffleisch schnetzeln: Alle Pariiren (Fett und Sehnen)
vom Lammfleisch mit einem Filetiermesser entfernen.
Lammfleisch der Lange nach - mit der Faser - in Streifen
schneiden. Dann in kleine Streifen - gegen die Faser -
schnetzeln.

3. Fleisch marinieren: Das geschnetzelte Fleisch mit dem
Zitronensaft (bei Biozitronen auch mit etwas Zitronenab-
rieb) der fein gehackten Chilischote und Thymianblattchen
marinieren und abgedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen.
4. Fenchelschicht vorbereiten: Den Fenchel fein hobeln,
mit geschnittenen Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl
andiinsten. Mit Weillwein abléschen und so lange kocheln,
bis der WeiBwein einreduziert ist. Mit Kurkuma, Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Die Tomaten waschen und wiirfeln. Den Ofen auf 200 °C
vorheizen.

6. Auflauf in der Reihenfolge: Fenchel, Schaffleisch, Kar-
toffeln, Tomaten in eine Auflaufform schichten. Das ganze
nochmal wiederholen.

7. Die Form mit einem passenden Backpapierzuschnitt
oder einem Deckel abdecken und 30 min backen.

8. Parmesankruste vorbereiten: Das Toastbrot und den
Parmesan grob wiirfeln, in einem Blitzhacker zerkleinern,
Uber den Auflauf verteilen, mit etwas Olivendl betrdufeln
und erneut 15 min backen, bis die Brésel knusprig sind.

Zutaten

fiir 4-6 Personen:

1 kg Lammbkeule (ohne Knochen)
150 g Knollensellerie

2 Zwiebeln

2 Karotten

1-2 Knoblauchzehen

3ELOI

200 ml Rotwein

300 ml Gemusebriihe

1 TL Krauter der Provence

Salz und Pfeffer

2-3 TL Mehl, mit etwas kaltem
Wasser angerihrt

Zutaten

4 Scheiben a 150 g Lammfleisch
aus der Keule

2 TL mittelscharfer Senf

Salz und Pfeffer

4 Schalotten

1 Bund Petersilie

% Bund Oregano

2 EL Estragon

2ELOI

1 Bund Wurzelgemise

3 EL Ol oder Butterschmalz

250 ml Lammfond oder Gem{ise-
brihe

125 ml Rotwein

Créme fraiche

LAMMEKEULE mIT KRAUTERN DER PROVENCE

Zubereitung

1. Zwiebeln schélen und grob wiirfeln, Knollensellerie und
Karotten schélen und in 2 cm groRe Wiirfel schneiden.
Knoblauch fein schneiden.

2. Ol in einen Schmortopf geben und die Lammkeule darin
bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Gemise zugeben,
kurz mitbraten, zuletzt den Knoblauch dazugeben.

3. Fleisch mit Salz, Pfeffer und den Krautern wiirzen.

4. Rotwein und etwas Briihe angieBen und bei maRiger
Hitze im geschlossenen Topf 1 % - 2 Stunden schmoren
lassen, dabei die restliche Briihe nach und nach dazugeben
und das Fleisch einmal wenden.

5. Fleisch aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die
Sofe durch ein Sieb in einen Topf gieRen, das Gem{se bei-
seite stellen.

6. SoRe nach Belieben binden und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

7. Die Lammbkeule in Scheiben schneiden und mit der SoRe
und dem Gemdise anrichten.

LAMMROLLCHEN MITKRAUTERFULLE

Zubereitung

1. Fleisch mit Senf bestreichen, mit Salz & Pfeffer wiirzen.
2. Schalotten abziehen und fein wiirfeln, Krauter hacken
und mit Ol mischen.

3. Fleischscheiben damit fillen, aufrollen und mit Roula-
dennadeln oder HolzspieRen feststecken.

4. Wurzelgemise putzen, waschen und kleinschneiden.
5. Butterschmalz oder Ol in einem breiten Topf erhitzen
und die Fleischréllchen von allen Seiten braun anbraten.
6. Wurzelgemuse dazugeben und ebenfalls kurz anbraten.
7. Lammfond oder Briihe und Rotwein angiefen und zu-
gedeckt bei geringer Hitze ca. 1 Stunde schmoren lassen.
8. Rollchen herausnehmen und warmstellen.

9. Bratenfond durch ein Sieb gielRen, Flissigkeit etwa um
die Halfte einkochen lassen, Créme fraiche einriihren und
SolRe abschmecken.

10. Zu den Fleischrollchen servieren.

Passende Beilagen: Herzoginkartoffeln und Blattsalate
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Zutaten

800 g Lammschulter oder -keule
ohne Knochen

3ELOI

1 EL Mehl

125 ml trockener Weillwein
375 ml Gemusebriihe

1 Bund Lauchzwiebeln

500 g séduerliche Apfel

3 EL Zitronensaft

1 rote Peperoni

1-2 EL Butter

50 g Rosinen

1 EL Honig

Salz

2-3 TL Garam Masala

(fertige Gewiirzmischung) oder
selbst hergestellt aus:

Je % TL Nelken, Koriander,
Sternanis, Ingwer, Kardamom-
kapseln, Muskatnuss und -blite
1 Lorbeerblatt

Je 1 TL Zimt, schwarzer Pfeffer,
Kurkuma

Dip:

einige Stangel Minze oder
glatte Petersilie

300 g Joghurt

LAMM-CURRY MIT APFEL

Zubereitung

1. Fleisch in 3 cm groRe Wiirfel schneiden, in heiRem Ol
portionsweise kraftig anbraten, mit Mehl bestauben und
kurz anschwitzen.

2. Wein und Briihe angieBen, leicht salzen und das Lamm-
Curry bei milder Hitze zugedeckt ca. 1 % Stunden schmo-
ren lassen.

3. Garam Masala herstellen: Alle ganzen Gewdrzkérner
kurz und trocken in einer Pfanne erhitzen, gemahlene
Gewdirze zum Schluss zugeben und nur sehr kurz erhitzen,
nicht verbrennen lassen! Abkiihlen lassen und mit einem
Morser oder einer Gewlirzmiihle mahlen, evtl. sieben.

4. Lauchzwiebeln putzen und waschen. Apfel waschen,
nach Belieben schalen, vierteln, entkernen und in Stlicke
schneiden und mit Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht
braun werden.

5. Peperoni waschen, halbieren, entkernen und fein
schneiden.

6. Butter in einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln,
Apfel und Peperoni ca. 5 min diinsten, gemeinsam mit den
Rosinen zum Fleisch geben und weitere 10 min schmoren.
7. Zum Ende der Garzeit Garam Masala zugeben und nach
Geschmack mit Salz und Honig wiirzen.

8. Fiur den Dip: Minze feinschneiden, unter den Joghurt
rihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dip zum Curry
reichen.

Tipp: Fur selbsthergestelltes Garam Masala moglichst gan-
ze Gewlirze verwenden. Ubriges Gewiirz zum Schutz der
leicht flichtigen Aromen gut verschlossen dunkel lagern
und bald verbrauchen.

Passende Beilagen: Reis oder ,Bayerischer Reis”
(Perl-Dinkel oder Perl-Einkorn)

\

Zutaten

flr 6-8 Personen:

1 Lammkeule ohne Knochen
(ca. 1,2 kg)

150 g Knollensellerie
2 Zwiebeln

1 Karotte

1 kleine Fenchelknolle
2ELOI

1-2 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark
150 ml Rotwein

300 ml Gemusebriihe
1 Lorbeerblatt

1-2 TL Starkemehl

1 Knoblauchzehe

2 Scheiben Ingwer

1 Rosmarinzweig

Salz und Pfeffer
Cayennepfeffer

GESCHMORTE LAMMKEULE

Zubereitung

1. Backofen auf 180 °C vorheizen.

2. Zwiebeln schélen und grob wirfeln. Knollensellerie

und Karotte schalen, in 1 cm breite und 3 cm lange Stifte
schneiden. Fenchel putzen, langs halbieren und in

1 cm breite Stlicke schneiden.

3.2 EL Ol in einem Schmortopf erhitzen und die Lammkeu-
le darin bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Heraus-
nehmen und beiseite stellen.

4. Puderzucker in den Topf stauben und hell karamellisie-
ren lassen, Tomatenmark unterrihren und kurz mitdlins-
ten.

5. Rotwein angieRen und ca. 5 min einkochen lassen.

6. In einer Pfanne Gemiise in 1 El Ol andiinsten, anschlie-
Bend Lammkeule und Gemdse in den Schmortopf geben.
7. Briihe angieRen, Lorbeerblatt dazugeben.

8. Im Ofen etwa 1% -2 Stunden schmoren lassen, dabei
ofter mit der Sol3e begiellen.

9. Fleisch aus dem Topf nehmen und warmstellen. Die
Sofe durch ein Sieb in einen Topf gieRen, das Gemise bei-
seite stellen.

10. Speisestarke mit wenig kaltem Wasser anriihren und
SoRe damit binden. Knoblauch, Ingwer und Rosmarin
einige Minuten in der SoR3e ziehen lassen und wieder ent-
fernen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.
11. Die Lammkeule in Scheiben schneiden und mit der
SofRe und dem Gemise anrichten.

Passende Beilagen: Gemlise, Kartoffelgratin oder
Herzoginkartoffeln

19



Zutaten

800 g Lammschulter

ohne Knochen

400 g Zwiebeln

2 Karotten

1 Stange Staudensellerie

1 Fenchelknolle

2 Tomaten

4ELOI

1 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

150 ml Rotwein

600 ml Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
2 Scheiben fein
geschnittener Ingwer

1 Rosmarinzweig

(oder Thymian bzw. Majoran)
20 g Butter

Salz und Pfeffer

LAMMRAGOUT IM TOPF

Zubereitung

1. Fleisch in 3 cm groRe Wiirfel schneiden.

2. Zwiebel und Karotten schalen und wirfeln (1 cm), Stau-
densellerie, Fenchel und Tomaten klein schneiden.

3.2 EL Ol in einem Schmortopf erhitzen und die Fleisch-
wiirfel darin portionsweise anbraten, herausnehmen.

4. Puderzucker in den Topf stauben und hell karamellisie-
ren, Tomatenmark unterrtihren und kurz mitdinsten.

5. Die Halfte des Rotweins angieRen und sirupartig ein-
kochen lassen, restlichen Rotwein angieRen und ebenfalls
einkochen lassen.

6. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, vorbereitetes Gemiise
andinsten und mit dem Fleisch in den Schmortopf geben.
7. Brlihe angieRen und das Lammragout bei milder Hitze
1% - 2 Stunden schmoren lassen.

8. 30 min vor Garzeitende den Deckel abnehmen und
Lorbeerblatt, Knoblauch, Ingwer, Rosmarin und Butter
hinzufugen.

9. Zum Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer wirzen.

Passende Beilagen: Brot oder Polentaschnitten

Zutaten

1,2 kg Lammbkeule, ausgel6st
Abrieb von einer Zitrone

1 Zweig frischer Thymian

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

3 EL Olivenal

150 g Knochen

Roéstgemiise:

1 Zwiebel

1 Karotte

150 g Knollensellerie
1 EL Butterschmalz
1 TL Rohrzucker

2 EL Tomatenmark

2 Zweige Rosmarin

200 ml WeiBwein

500 ml Gemiisebriihe
SoRenlebkuchen oder Brot
(ca. 3 cm groRes Stiick)

2 TL Quitten- oder Apfelgelee
Salz und Pfeffer

LAMMBRATEN
MIT ZITRONEN-THYMIAN-SALZ

Zubereitung

1. Fleisch von Sehnen und grobem Fett befreien, die feine
Fettschicht mit einer Gabel karoartig einritzen.

2. Zitronenschale, Thymian, Salz, Pfeffer und Olivendl zu
einer Paste morsern, Fleisch rundherum damit einreiben.
Die Fleischstlicke einrollen und mit Kiichengarn zu einer
Rolle binden. Das Fleisch abgedeckt im Kiihlschrank durch-
ziehen lassen.

3. Zubereitung der SoRe: Die Knochen anbraunen, dazu die
Knochen in eine kleine Auflaufform legen und im Back-
ofen bei 200 °C ca. 30 min braunen. Dann aus dem Ofen
nehmen und mit einer Tasse Wasser abloschen, zur Seite
stellen. Rostgemuse schalen, fein wiirfeln. 1 EL Butter-
schmalz in einer Edelstahlpfanne erhitzen, Rostgemise
darin anrésten, immer wieder wenden.

4, Gemuse an den Rand schieben, den Zucker in die Mitte
einstreuen, unter gelegentlichem Riihren karamellisieren
lassen. Tomatenmark und Gewdirze an den Rand streuen.
5. Sobald der Zucker die entsprechende Karamellbraunung
hat, das Gemise wieder dartber verteilen und mit der
Halfte Wein abloschen, unter gelegentlichem Riihren ein-
reduzieren und wieder anbrdunen lassen.

6. Wieder mit Wein aufgieRen, erneut einreduzieren.

7. Den SoRenlebkuchen dazugeben, mit dem Bratensatz
der Knochen abléschen. Mit Gemusebriihe aufkochen und
ca. 30 min unter gelegentlichem Umrihren kocheln lassen.
8. Fleisch aus der Marinade nehmen, in 1 EL Butterschmalz
in einer Edelstahlpfanne rundherum scharf anbraten.

9. In eine kleine, ofenfeste Form oder einen Topf setzen.
10. Im vorgeheizten Ofen bei 140 — 160 °C braten. Dabei
ein ofenfestes Thermometer eingesteckt lassen und bis zur
Kerntemperatur von 62 °C rosa oder 66 °C medium braten.
11. Legen Sie nach ca. 30 min 4 — 5 kleine Stiickchen But-
terschmalz auf die Keule. Lammfleisch enthélt von sich aus
wenig Fett. Zusatzliches Fett macht den Braten mirber.
Gesamtgarzeit ca. 1 Stunde.

12. SoRe durch ein Haarsieb abseihen, mit Gelee, Salz und
Pfeffer abschmecken (ggf. mit Starke binden). Warmhalten.
13. Wenn das Fleisch die gewtinschte Kerntemperatur
erreicht hat, den Ofen ausschalten, das Fleisch 20 min Saft
ziehen lassen. Dann aus dem Ofen nehmen und entgegen
der Faser aufschneiden.

Passende Beilagen: Bandnudeln und glasierte Karotten
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Zutaten

8 Lammbkoteletts

3 EL Ol oder Butterschmalz
Salz und Pfeffer

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

je %-1 Paprikaschote

(rot, griin, gelb)

200 g Cocktailtomaten

150 g Champignons

125 ml Briihe

125 ml Weilwein

4 frische Salbeiblatter oder
% TL getrockneter Salbei

1 Bund Petersilie

1 Bio-Zitrone

LAMMKOTELETTS PROVENCALE

Zubereitung

1. Ol oder Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Lammkoteletts auf jeder Seite 3-5 min braten.

2. Koteletts salzen und pfeffern und auf einer Platte warm-
stellen.

3. Zwiebeln schalen und wiirfeln, Champignons putzen
und in Scheiben schneiden. Knoblauchzehe zerdriicken,
Paprikaschoten in Streifen schneiden, Tomaten halbieren
oder ganz lassen.

4. Zwiebeln im Bratensatz der Koteletts anbraten. Paprika-
schoten und Champignons dazugeben und mit Briihe und
Weillwein aufgieRen.

5. Gemise mit Salz, Pfeffer und feingehackten Salbei-
blattern wiirzen und 10 min diinsten, ganz zum Schluss
Tomaten dazugeben.

6. Gemuse auf den Koteletts verteilen und das Gericht mit
Petersilie und Zitronenspalten garnieren.

Passende Beilagen: Gebratene Polentaschnitten,
Kartoffeln oder Brot

22

Zutaten

4 Schafskoteletts je 100 g
ohne Knochen

Geschmortes Wurzelgemiise
400 g Karotten (gelb und orange)
200 g Steckriibe

200 g Knollensellerie

200 g Pastinake

4 EL Olivendl

3 Schalotten

1 TL Gemusebriihe

Salz und Pfeffer

200 g Erbsen (tiefgekiihlt)

Orangen-Rosmarin-Butter
Schale von % Orange

1 Knoblauchzehe

1 kleiner Zweig frischer Rosmarin
50 g weiche Butter

% TL Salz

etwas frischer Pfeffer

etwas Chili

% TL Paprikapulver

SCHAFKOTELETTS MIT WURZELGEMUSE
UND ORANGEN-ROSMARIN-BUTTER

Zubereitung

1. Orangen-Rosmarin-Butter herstellen: Orange heill wa-
schen, abreiben, Knoblauch fein reiben, Rosmarinnadeln
abstreifen und fein hacken. Mit Butter, Salz, Pfeffer, Chili
und Paprikapulver mit einer Gabel vermengen. Masse mit
Hilfe einer Frischhaltefolie zu einer Wurst formen und kalt
stellen.

2. Wurzelgemise zubereiten: Karotten, Steckriibe, Knollen-
sellerie und Pastinake schélen, abwaschen und in gleich
grolRe Stiicke schneiden.

3. Die Schalotten fein wiirfeln, anschlieend in Olivendl an-
braten, Wurzelgemiise dazugeben, anrosten lassen.

4. Gemusebrihe, Salz und Pfeffer einstreuen, mit ca. 200
ml Wasser abldschen. Alles ca. 15 min garen lassen. Kurz
vor Ende der Garzeit die Erbsen mit dazugeben.

5. Die Schafkoteletts braten: Das Fleisch mit dem Hand-
ballen flach driicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne mit Olivendl und einem Rosmarinzweig von allen
Seiten gut anbraten. Zum Schluss 1 EL Butter auflésen, das
Fleisch darin wenden (Restwarme im Backrohr nutzen).

6. Anrichten: Das Gem{se auf einen Teller geben, die Kote-
letts darauf legen. 2 Scheibchen Orangen-Rosmarin-Butter
dariiber zerlaufen lassen.




Zutaten

1 kg Lammbkeule (ohne Knochen)
150 g Knollensellerie

2 Zwiebeln

2 Karotten

1 Petersilienwurzel

3ELOI

150 ml Rotwein

300 ml Gemuisebriihe

1 TL Rosmarin- und Thymianzweig
1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

2-3 TL Mehl, mit etwas kaltem
Wasser angeriihrt

2 EL Créme fraiche

GEBRATENE LAMMKEULE

Zubereitung

1. Fleisch von Haut und Fett befreien. Mit Salz und Pfeffer
einreiben. Ofen auf 200 °C vorheizen.

2. Zwiebeln schalen und grob wiirfeln, Knollensellerie,
Petersilienwurzel und Karotten schalen und in 2 cm grofRe
Wiirfel schneiden. Knoblauch fein schneiden.

3. Ol in einem Bréter erhitzen und die Lammkeule darin bei
mittlerer Hitze rundherum anbraten. Gemiise zugeben und
kurz mitbraten.

4. Rotwein und etwas Briihe angieRen, die Krduter und den
Knoblauch dazugeben und 20 min im Ofen garen.

5. Die Hitze auf 160 °C reduzieren und das Fleisch in 40-50
min gar braten. Dabei die restliche Briihe nach und nach
dazugeben und das Fleisch einmal wenden und mehrmals
mit dem Bratenfond begiefRen.

6. Fleisch aus dem Ofen nehmen und zugedeckt kurz ruhen
lassen. Die SoRe durch ein Sieb in einen Topf gieRen, das
Gemdse beiseite stellen.

7. SoRe nach Belieben binden, mit Creme fraiche verfeinern
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Die Lammbkeule in Scheiben schneiden und anrichten.
SolRe dazu servieren.

Passende Beilagen: Herzoginkartoffeln oder Kartoffelgratin,
Gemdiise oder Speckbohnen

Zutaten

500 g Lammfilets

Salz und Pfeffer

2 EL Olivenal

1 EL Balsamico

% TL getrockneter Thymian
2 EL Butterschmalz oder Ol

Spargel-Schupfnudeln

500 g Schupfnudeln (selbst
gemacht oder aus dem Kiihlregal)
4 EL Butter

500 g griiner Spargel

100 ml Gem{sebriihe

200 g Kirschtomaten

150 g Champignons

Salz

LAMMEFILET mIT SPARGEL-SCHUPENUDELN

Zubereitung

1. Lammfilets nach Bedarf hauten, Olivendl, Balsamico und
Thymian verriihren und Filets damit einstreichen, durch-
ziehen lassen.

2. Backofen auf 100 °C vorheizen.

3. 2 EL Butter in einer Pfanne zerlassen und die Schupfnu-
deln darin kurz schwenken, herausnehmen und warm-
stellen.

4. Champignons putzen, Stielansatz entfernen, je nach
GroRe halbieren oder vierteln, Kirschtomaten waschen.
5. Spargel waschen, unteres Drittel schélen, in schrage
Stiicke schneiden, in 2 EL Butter kurz anbraten, Brihe an-
giefen und ca. 5 min garen.

6. Champignons und Kirschtomaten dazugeben und kurz
weitergaren.

7. Schupfnudeln zum Gemise geben, vermengen und mit
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

8. Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Lammfilets
ringsum anbraten.

9. Fleisch aus der Pfanne nehmen und warmstellen.

10. Bratensatz in der Pfanne mit etwas Briihe aufgieRen
und leicht einkochen lassen, abschmecken.

11. Lammfilets aufschneiden und mit den Spargel-Schupf-
nudeln und der SoRe anrichten.

Dazu passt: Frischer Gartensalat
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Zutaten

fr 8 Personen:

8 Lammbkoteletts

125 ml trockener Weillwein
je 1 TL getrockneter Salbei,
Rosmarin und Thymian
2ELOI

1 EL bunter Pfeffer

Salz

2 mittelgrofRe Zwiebeln

2 Zucchini

je 1 Paprika (rot, gelb)

8 grofRe Champignons

A

LAMMKOTELETTS MIT GEMUSESPIER

Zubereitung

1. Wein in eine Schissel geben und Krauter zufigen.

2. Lammbkoteletts ca. 2-3 Stunden darin einlegen.

3. Trocken tupfen, mit Ol bestreichen und auf dem vor-
geheizten Grill ca. 4-5 min von jeder Seite grillen.

4. Koteletts salzen und pfeffern.

5. Fiir die SpielRe Zwiebeln, Zucchini, Paprikaschoten und
Champignons putzen und in Stiicke schneiden.

6. Abwechselnd auf SchaschlikspieRe stecken, mit Ol be-
streichen, pfeffern und salzen.

7. SpieRe in einer Grillschale mit auf den Grill stellen.

8. Koteletts mit den Gemiusespiellen anrichten.

Dazu passen: GrillsoRen, Rosmarinkartoffeln oder frisches
Baguette
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Zutaten

Bolognese:

400 g Lamm- oder Schaffleisch
1 EL Olivenal

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

1 Karotte

100 g Knollensellerie oder
Stangensellerie

150 g Zucchini

1 Dose Tomaten (stiickig)
Salz und Pfeffer

3 TL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver

1 EL Balsamicoessig, dunkel
etwas Gemusebriihe

%-1 Packung Cannelloni

BéchamelsoRe:

40 g Butter

40 g Mehl

500 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskat

Zum Bestreuen:
150 g Reibekase

RN

LAMMCANNELLONI

Zubereitung

1. Fiir die Bolognese Karotte, Knollensellerie und Zucchini
waschen, putzen und mit dem Fleisch abwechselnd durch
den Fleischwolf drehen (oder fertiges Hackfleisch verwen-
den und das Gemise sehr fein raspeln).

2. Zwiebel und Knoblauch schalen, wiirfeln und in Olivenél
andiinsten, Hackfleisch und Gemiise dazugeben und an-
braten.

3. Tomaten, Tomatenmark, Gewtrze und nach Bedarf
etwas Gemuisebrihe dazugeben und ca. 15 min dicklich
einkochen lassen, dabei gelegentlich umrihren.

4. Fir die BéchamelsoRe Butter in einem Topf zerlassen,
Mehl einriihren und hell anschwitzen. Den Topf zur Seite
ziehen, mit kalter Milch aufgieRen, den Topf zuriick auf
die Kochstelle stellen und unter standigem Rihren zum
Kochen bringen.

5. BéchamelsoRe 5 min dickfliissig einkochen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

6. Cannelloni mit der Hackmasse fiillen und in eine gefet-
tete Auflaufform schichten, BéchamelsoRe dariibergielRen,
mit Reibkase bestreuen und bei 175 °C, Umluft ca. 35 min
backen.

Tipp: Das Fillen der Cannelloni geht je nach Beschaffen-
heit der Bolognese am besten mit einem Spritzbeutel ohne
Tulle oder mit einem Loffel.

Passende Beilagen: Blattsalate

\




Zutaten

100 g Kidneybohnen aus der Dose
3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

300 g Lammbhackfleisch

500 g Tomaten

750 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

250 g junge Zucchini

1 Bund Bohnenkraut

1 Bund Petersilie

2-3 frische Salbeiblatter

3 EL kaltgepresstes Olivenol

125 g Sahne

100 g frisch geriebener Bergkase
30 g Butter

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zutaten

Kartoffelscheiben
1 kg Kartoffeln

Hackfleischmasse

2ELOI

1-2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

400 g Lammhackfleisch
1-2 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

% TL Zimt

Salz, Pfeffer, Muskat
etwas Wasser oder Briihe

BéchamelsoRe

30 g Butter

l 30 g Mehl
375 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskat

GESCHICHTETE KARTOFFELN
MIT GEMUSE UND LAMMFLEISCH

2 Eier

. 60 g geriebener Kdse
Zubereitung (Emmentaler oder Schafskise)
1. Vorbereitung der Schichten: Die Bohnen abseihen und
mit kaltem Wasser abbrausen, abtropfen lassen.

2. Zwiebeln fein schneiden, in 1 EL Olivendl andlnsten.
Lammfleisch darin kriimelig braten, Knoblauch dazureiben,
vermischen, abkiihlen lassen.

3. Tomaten waschen, Strunk ausschneiden, in Scheiben
schneiden.

4, Kartoffeln schalen, waschen, in sehr feine Scheiben
hobeln.

5. Zucchini waschen, in feine Scheiben hobeln, mit Salz
vermischen, ziehen lassen.

6. Krauter waschen, trocken schiitteln, fein schneiden.

7. Auflauf einschichten: Kidneybohnen, Fleisch, Tomaten,
Kartoffeln und Zucchini einschichten, dabei jede Schicht
reichlich salzen, pfeffern und mit Krauter bestreuen. Den
Vorgang wiederholen.

8. Zum Schluss die Sahne rundherum am Rand hinzu-
gieRen, Kdse daruberstreuen. Die Butter in Flockchen
dariibergeben. Den Auflauf auf mittlerer Schiene 40 min
backen, bis er oben schén gebraunt ist und die Kartoffeln
weich sind.
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Zubereitung

1. Kartoffeln waschen und mit der Schale kochen oder
dampfen.

2. Fur die Hackfleischmasse Zwiebeln und Knoblauch scha-
len und fein wirfeln.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwiirfel andiins-
ten, Hackfleisch dazu geben und kriimelig anbraten.

4. Tomatenmark dazugeben und kurz weiterbraten, mit
Wasser oder Briihe aufgielRen, wiirzen und ca. 10 min
kocheln lassen, anschlieBend abschmecken.

5. Fir die BéchamelsoRRe Butter in einem Topf zerlassen,
Mehl einrihren und hell anschwitzen. Den Topf zur Seite
ziehen, mit kalter Milch aufgielRen, den Topf zurtick auf
die Kochstelle stellen und unter standigem Riihren zum
Kochen bringen.

6. BéchamelsoRe 5 min dickflissig einkochen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Leicht abkihlen lassen
und erst dann Eier dazugeben und gut verriihren.

7. Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden, die Halfte da-
von schuppenférmig in eine gefettete Auflaufform fillen.
8. Hackfleischmasse darauf verteilen und mit den rest-
lichen Kartoffelscheiben bedecken.

9. BéchamelsolRRe dariibergieRen, mit Reibkdse bestreuen
und bei 180 °C, HeiRluft ca. 40 min backen

Tipp: Zusatzlich je nach saisonalem Angebot Scheiben von
Zucchini, Tomaten oder Auberginen (kurz angebraten)

einschichten

Passende Beilage: Blattsalate

FERGS

e
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Zutaten

flr 6 Stuck:
400 g Lammkeule oder -schulter
100 g Speckscheibe

Marinade:

2 Knoblauchzehen

% TL Salz

2 EL Olivenol

1 TL Tomatenmark

% TL Paprikapulver
etwas frisch gemahlener
schwarer Pfeffer
1Pr.Zimt

1 Pr. Piment

1 Pr. Kreuzkiimmel

1 Pr. getrockneter Thymian

2 grolRe Tomaten
1 Gemisezwiebel
% Eissalat

% Weillkraut

JoghurtsoBe:

1 Becher Naturjoghurt
1 Knoblauchzehe
etwas Salz

flr die Scharfe Chilipulver oder
Chiliflocken aus der Miihle

6 Fladenbrote mit Sesam und
Schwarzkiimmel

DONER

Zubereitung

1. Zutaten abwiegen, bereitstellen. Gemise und Salat
waschen, abtropfen lassen.

2. Fleisch in feine Streifen schnetzeln Speck in Streifen
schneiden, alles in einen Gefrierbeutel geben.

3. Fir die Marinade: Gewlirze im Morser zerkleinern,
Knoblauchzehen mit Salz dazugeben, zerdriicken, alle
anderen Zutaten der Marinade zum Fleisch geben, Beutel
verschlieBen, vorsichtig durchkneten.

4. Hefeteig herstellen, gehen lassen (wenn man die Fladen-
brote selbst herstellt).

Fir folgende Zutaten in extra Schiisseln vorbereiten:

5. Tomaten in Scheiben schneiden.

6. Gemusezwiebel schalen, in feine Ringe hobeln.

7. Eissalat in feine Streifen schneiden.

8. Weillkraut in sehr feine Streifen schneiden.

9. JoghurtsolRe herstellen: Salz mit der Knoblauchzehe im
Morser zerdriicken. Mit dem Joghurt vermischen ggf. noch
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kaltstellen.

10. Fleisch anbraten.

11. Fladenbrote aufschneiden, mit Fleisch, Tomaten, Zwie-
bel, Salat und Kraut fillen, JoghurtsoRRe dariber verteilen,
vorsichtig mit Chiliflocken wirzen.
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