Gegrillte Lammkoteletts (fur 4 Personen)

Zutaten:

-4 Lammkoteletts

-6 EL Olivenol

-4 Kartoffeln, sauber geburstet und in 4 Schnitze zerteilt
-4 grofSe Tomaten, quer halbiert

-1 TL Thymian oder getrockneter Rosmarin

-2 EL Dijon-Senf

-Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Das Ol in eine Gratinform gieRen und in den Ofen schieben, ca. 10 cm von der Oberhitze
entfernt. Den Grill einschalten.

Die Kartoffeln 10 Minuten in kochendem Wasser garen, abtropfen lassen und trockentupfen.

Die Gratinform aus dem Ofen nehmen und die Kartoffeln hineingeben. Die Kartoffeln
sorgfaltig vermengen, sodaR sie ganz von Ol iiberzogen sind. Die Form noch einmal 5
Minuten unter den Grill schieben.

Mit einem kleinen Messer die Koteletts oder Fleischscheiben rundherum an der Aullenkante
mehrere Male einschneiden, sodall sie sich wahrend des Garens nicht wellen.

Die Koteletts und die Tomaten in die Form mit den bereits gegrillten Kartoffeln geben und
den Inhalt der Form ganz mit Ol bestreichen (dazu einen kleinen Pinsel oder die Riickseite
eines Loffels verwenden). Die Form noch einmal 5 Minuten unter den Grill schieben.

Den Thymian unter den Senf mischen. Die Koteletts wenden und von einer Seite mit Senf
bestreichen. Das Gericht mit Salz und Pfeffer wirzen und noch einmal 4 bis 5 Minuten unter
dem Grill garen lassen.

In der Gratinform servieren.



Lammkeulenscheiben ,Westindische Art” (fur 4
Personen)

Zutaten:

‘4 Scheiben Lammkeule
-2 EL Ol

100 ml Bruhe

-2 EL Brandy

-50 g geriebene Kokosnuss
150 ml Creme Fraiche
-Paprika

-2 grolse Bananen

-25 g Butter

-Salz und Pfeffer

Die Fleischscheiben in einer Pfanne mit dem Ol anbraten. Die Scheiben jeweils 3 bis 4
Minuten von beiden Seiten garen lassen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Die Lammscheiben aus der Pfanne nehmen. Den Fleischsaft mit der Briuhe und dem Brandy
aufgielSen und gut vom Pfannenboden losschaben. Die Sauce um die Halfte reduzieren
lassen. Geriebene Kokosnuss und Creme Fraiche hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wurzen.
Y. TL Paprika zugeben und auf kleiner Flamme kochen lassen.

Die Bananen der Lange nach halbieren und in ca. 4 cm lange Stucke schneiden. Die Butter,
am besten in einer Pfanne mit Antihaft-Beschichtung, schmelzen, die Bananenstucke
zugeben und unter vorsichtigem Wenden kurz anbraten. Sobald die Bananen sich zu
braunen beginnen, die Pfanne von der Platte nehmen.

Die Lammscheiben wieder in die Sauce geben, noch 1 Minute schwach weiterkochen lassen
und sofort mit den Bananen und wildem Reis servieren.



Lammkeulenscheiben mit Knoblauch-Champignons (fur
4 Personen)

Zutaten:

4 Lammkeulenscheiben
-80 ml Ol

-4-5 Knoblauchzehen
500 g Champignons

Y5 Zitrone

-Piri-piri

-5 EL gehackte Petersilie
-Salz und Pfeffer

Die Champignons waschen und in feine Scheiben schneiden. Die Champignons mit dem Ol
und dem in feine Scheiben geschnittenen Knoblauch in einen Topf geben. Mit einem
Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer wurzen und das leicht zwischen den Fingern
zerdruckte Piri-piri daruberstreuen.

Auf niedriger Flamme erhitzen. Die Flamme hochstellen, sobald die Champignons zu
schwitzen beginnen. Unter haufigem Umruhren auf hoher Flamme solange kochen, bis alle
Flussigkeit verdampft ist.

Die Champignons vorsichtig abgiefen und alles Ol in eine groRe Bratpfanne gieRen. Die
Lammscheiben von beiden Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer wurzen und weitere 5
Minuten uber niedriger Flamme garen lassen (das Fleisch mul$ auf der Innenseite noch rosa
sein). Die Champignons uber die Lammscheiben geben, mit gehackter Petersilie bestreuen
und noch 1 Minute kochen lassen. Sofort mit Bratkartoffeln servieren.

Die Menge an Piri-piri hangt ganz von Threm Geschmack ab: Beginnen Sie mit einem
gestrichenen Teeloffel, abschmecken, bei Bedarf die Menge erhohen.



Gefullte Lammkeule (fur 4-6 Personen)

Zutaten:

-1 Keule vom Lamm, ohne Knochen, ca. 1kg schwer
-350 g Blattspinat, fein gehackt, blanchiert und gut abgegossen
-50 g getrocknete Tomaten, zerhackt

50 g geriebener Parmesankase

-7 Knoblauchzehen, gehackt

-2 Schalotten, gehackt

-1 ganzes Ei, leicht verquirlt

1 TL Rosmarinblatter, gehackt

-1 EL Butter

-2 EL Ol

Fur die Fullung den Spinat, die Tomaten, Parmesankase, Knoblauch, Schalotten, Ei und
Rosmarin vermischen. Die Lammkeule mit der Mischung fiillen, aufrollen und mit einem
Faden zusammenbinden.

Butter und Ol in einer Bratpfanne erhitzen und das Fleisch unter mehrmaligem Wenden von
allen Seiten gut anbraten.

Backofen auf 230C° vorheizen und den Braten in den Ofen schieben. Nach 25 Minuten die
Temperatur auf 190C° zuruckdrehen und das Fleisch noch weitere 30 Minuten garen
lassen.

Den Braten aus dem Ofen nehmen. 10 Minuten vor dem Zerteilen ruhen lassen.

Die Lammkeule mit einem Tomatensalat, garniert mit Basilikumblattern, servieren.

Geschmorte Lammkeule mit Krautern der Provence
(fur 3-4 Personen)

Zutaten:



-1,5 kg Lammkeule

-2 EL Speiseol

1 EL Krauter der Provence

-1 grofle Gemusezwiebel, grob gewurfelt
-1 Karotte, grob gewurfelt

100 g Knollensellerie, fein gewurfelt

-4 Knoblauchzehen

-4 Stk. Wacholderbeeren

-2 Stk. Lorbeerblatter

300 ml Rotwein, trocken
-Balsamicoessig nach Belieben

‘1 EL Tomatenmark

‘400 ml Lammfond (alternativ Rinderbrihe)
-Salz, Pfeffer nach Belieben

Fleisch auspacken und mit Kiichenpapier abtupfen. Alle Zutaten der Rezeptur entsprechend
abmessen und bereitstellen. Die Knoblauchzehen fein hacken.

Zunachst die Lammkeule mit gehacktem Knoblauch, Salz, Pfeffer und Krautern der
Provence wiirzen und in einem Brater, bzw. grofSen Bratentopf in Speiseol von allen Seiten
scharf anbraten und wieder aus dem Brater herausnehmen. Nun der Reihenfolge nach
Karotten-, Sellerie- und Zwiebelwurfel im Brater rosten. Mit Tomatenmark tomatisieren und
mit Rotwein mehrmals abloschen. AnschliefSend die angebratene Lammkeule dazugeben
und mit Lammfond, bzw. Rinderbruhe auffiillen. Abgedeckt im Backofen bei 130°C ca. 1-1%
Std. schmoren. (Tipp: Wenn das Fleisch von einer Fleischgabel rutscht, ist es fertig!) Nun
das Fleisch aus dem Brater nehmen und den vorhandenen Bratenfond durch ein Sieb
gielen. Diesen dann aufkochen, ggf. noch etwas reduzieren (einkochen). Jetzt mit
Balsamicoessig, Salz, Pfeffer und Krautern der Provence beliebig abschmecken und erneut
aufkochen. Ggf. mit etwas dunklem SoRenbinder leicht abbinden.

Als Garnitur passen Grilltomaten mit Speck umhullt. Das fertig gewurzte Provenzialische
Gemuse vom Wurst Basar zum selbst anbraten sowie Bohnenbtundchen mit Speck umbhiillt.
Kartoffelgratin und Rosmarinkartoffeln sind die idealen Sattigungsbeilagen.



Indischer Lammeintopf (fur 4 Personen)

Zutaten:

-1 kg Lammfleisch (z.B.Schulter), in 2,5 cm grolse Wiirfel geschnitten
-3 EL ErdnufSol

1 TL Kimmelkorner

-1 TL Koriandersamen

1 TL Kardamomsamen, enthulst

1 TL Currypulver

-1 TL Kurkuma

-1 TL Cayennepfeffer

-2 Zwiebeln, in feine Scheiben geschnitten

-2 Knoblauchzehen, gehackt

-Fleisch von 2 Tomaten, in Wiirfel geschnitten
100 ml Bruhe

-3 EL Korianderblatter, gehackt

Alle Gewlrze in einem Mortel fein zerstofRen.

Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und die zerstoRenen Gewiirze zugeben. Mit einem

holzernen Loffel gut verruhren. Die Zwiebel zugeben und auf mittlerer Hitze unter Ruhren

goldgelb anbraten.

Knoblauch und Fleisch zugeben. Das Fleisch ein paar Minuten von allen Seiten anbraten.

Mit der Bruhe abloschen, das Tomatenfleisch zugeben, alles verrihren und auf mittlerer

Hitze 40 Minuten kochen lassen.

Mit frischen Korianderblattern bestreuen und kochend heifs mit Blattspinat und Basmatireis

servieren.



Lammcurry mit Kokosnuss (fur 4 Personen)

Zutaten:

-1 kg Lammfleisch (Schulter, Hals oder Filet), in grobe Wirfel geschnitten
-3 Knoblauchzehen

-1 Stuck frischer, geriebener Ingwer, ca. 1,5 cm lang
‘1 EL Fenchelsamen

-1 El Cayennepfeffer

1 EL Currypaste oder -pulver

-4 EL 01

-2 Zwiebeln gehackt

-2 Tomaten in Stucke geschnitten

-200 ml Kokosmilch

100 ml Bruhe

-1 Bund Koriander

Die Knoblauchzehen zerdriicken und mit den Fenchelsamen, dem Cayennepfeffer,
Currypulver und Ingwer vermischen.

In einem groRen Wok oder Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln unter fortwahrendem
Ruhren mit einem Holzloffel goldgelb anbraten. Die Tomaten zugeben und sobald diese

beginnen sich zu zersetzen, die Knoblauch-Gewurzmischung zugeben. 3 Minuten auf kleiner

Flamme kochen lassen.

Das Fleisch zugeben und auf mittlerer Hitze 5 bis 6 Minuten kochen lassen. Als nachstes
Kokosmilch und die Bruhe zugeben. Falls notwendig, soviel Wasser zugielSen, dass das
Fleisch gerade mit Flussigkeit bedeckt ist. Zum Kochen bringen und bei geschlossenem
Deckel 25 Minuten kochen lassen.

Zum Verdicken der Sauce den Deckel vom Topf nehmen und weitere 15 Minuten kochen
lassen.

Mit den Korianderblattern garnieren und mit Basmati-Reis servieren.



Gebratenes Lamm mit Zucchini und Tomaten(fur 4
Personen)

Zutaten:

800 g Lammfleisch (Schulter, ohne Knochen oder Filet)
-2 mittelgrofSe Zucchini
-4 grolse Tomaten

-1 grolSe Zwiebel

-2 Knoblauchzehen

1 EL gehackte Petersilie
-1 Bruhwurfel

-2 TL Thymian

-3 EL Olivenol

-Salz und Pfeffer

Die Zucchini waschen, der Lange nach halbieren und die Halften in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Tomaten schalen, vierteln und entkernen. Auf die Seite stellen.

Die Lammschulter oder Filet in ca. 3 cm grofse Wurfel schneiden. Diese in einem grofSen
Topf mit dem Olivenol auf hoher Flamme anbraten. Wenn das Fleisch von allen Seiten
gebraunt ist, die Stucke aus dem Topf nehmen. Die in feine Scheiben geschnittene Zwiebel
in den Topf geben, goldgelb anbraten, dann die geschalten und zerdruckten
Knoblauchzehen zugeben. Nach 2 Minuten das Fleisch zusammen mit den Tomaten und den
Zucchini wieder in den Topf geben. Mit Thymian bestreuen und mit Salz und Pfeffer wurzen.
Soviel Wasser hinzugeben, dass das Fleisch zu etwa drei Viertel bedeckt ist. Den Bruhwurfel
zerkrumeln, hinzugeben, zum Kochen bringen und 30 bis 35 Minuten ohne Deckel auf
kleiner Flamme kochen lassen. Abschmecken und kochend heifs servieren, z.B. mit braunem
Reis.

Alternativ konnen Sie kleine Stucke Fetakase uber das fertige Gericht streuen (+/- 150 g)
und ein paar Minuten im Ofen uberbacken.



