Lammfilet mit rotem Paprika im Wok
zubereitet
(fur 4 Personen)

Zutaten:

300 g Lammfilet (in 2 cm grofSe Wurfel geschnitten)
-2 EL Ol

-1 Zwiebel (in dinne Scheiben geschnitten)

-2 Knoblauchzehen (in feine Scheiben geschnitten)
-2 rote Paprika (in Streifen geschnitten)

100 ml Kokosmilch

120 g Zuckererbsen

-1 TL Currypaste oder -pulver

-1 Spritzer Tabasco-Sauce, 1 EL Sojasauce

-einige Basilikumblatter zum Verzieren

Das Ol im Wok erhitzen und die Fleischwiirfel 3 Minuten unter gelegentlichem Wenden von
allen Seiten anbraten. Aus dem Wok nehmen und zur Seite stellen.

Zwiebel, Knoblauch und Paprikastreifen in den Wok geben und 3 Minuten unter Ruhren
kurz anbraten. Das Gemiise aus dem Wok nehmen und zur Seite stellen. Den Wok vom Ol
saubern.

Die Kokosmilch in den Wok geben und zum Kochen bringen. Zuckererbsen hinzufigen und
2 Minuten garen lassen. Fleisch, Gemuse, Tabascosauce, Currypaste oder -pulver und
Sojasauce zugeben und weitere 4 Minuten unter Rihren garen lassen.

Mit den Basilikumblattern verzieren und mit Reis servieren.



Lammfilet mit Portweinsauce (fur 4 Personen)

Zutaten:

600 bis 800 g Lammfilet
75 g Butter

100 ml Portwein

-50 ml trockener Weillwein
200 ml Creme Fraiche

Y5 Zitrone

-250 ¢ Pfifferlinge

-250 g Steinpilze

-1 EL fein gehackter Schnittlauch
-Salz und Pfeffer

Die Pfifferlinge vorsichtig waschen, abtropfen lassen und das untere Ende vom Stiel
abschneiden. Die Steinpilze ebenfalls waschen, die grofSten der Lange nach halbieren und
abtropfen lassen.

Die Lammfilets je nach GrofSe in zwei oder drei Stucke schneiden. In einer grofSen Pfanne
mit 50 g Butter auf jeder Seite ca. 3 Minuten braten, so dal8 das Fleisch auf der Innenseite
noch rosa ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischstiicke aus der Pfanne nehmen und
warmstellen.

Portwein und WeilSwein uber den Fleischsaft gielSen und diesen mit einem Holzwender gut
vom Pfannenboden abkratzen. Die Flissigkeit bei hoher Temperatur auf die Halfte
reduzieren. Creme Fraiche und einen Spritzer Zitronensaft zugeben und zum Kochen
bringen. Auf niedriger Flamme kocheln lassen, bis die Sauce anfangt, dick zu werden.
Abschmecken.

Wahrend Fleisch und Sauce kochen, die verbleibende Butter in einer Pfanne zum Schmelzen
bringen und die Pilze darin kurz andunsten. Mit Salz und Pfeffer wurzen, den gehackten
Schnittlauch daruberstreuen.

Ein wenig Sauce auf die vorgewarmten Teller gielSen, die Lammfilets daraufgeben und mit
Pilzen und Herzoginkartoffeln servieren.



Lammfilet mit Rosmarin und Thymian (fur 3-4
Personen)

Zutaten:

800 g Lammfilet

-2 EL Speiseol

-2 TL Senf mittelscharf

-1 Knoblauchzehe

-1 Zweig Rosmarin (alternativ 1Tl getrockneten Rosmarin)
-2 Zweige Thymian (alternativ 1T1 getrockneten Thymian)
-Salz und Pfeffer, nach Belieben

Fleisch auspacken und mit Kuchenpapier abtupfen. Alle Zutaten der Rezeptur entsprechend
abmessen und bereitstellen.

Zunachst Thymian und Rosmarin von den Stielen zupfen und zusammen mit dem Knoblauch
fein hacken. Speiseol und Senf dazugeben und zu einer Marinade vermischen. Lammfilets
mit Salz und Pfeffer wiurzen und in einer heilSen Bratpfanne in Speiseol von allen Seiten
scharf anbraten. Dann die Marinade dazugeben und die Lammfilets damit marinieren. Im
vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft fur ca. 10 Minuten fertig garen.

Als Garnitur passen in Olivenol angebratene Kirschtomaten. Das fertig gewurzte
Provenzialische Gemuse vom Wurst Basar zum selbst anbraten und Rosmarinkartoffeln.
Grune Bohnen und Kartoffelgratin passt ebenso hervorragend zu diesem Gericht.

Lammfilet mit Knoblauch-Thymian-Sauce (fur 4
Personen)

Zutaten:

600 g Lammfilet

-1 kleine Zwiebel, gehackt
-4 Knoblauchzehen, gehackt



-2 TL Thymian

300 ml Lammfond

100 ml Sahne

4 cl Cognac

-Salz

-Pfeffer, frisch gemahlen
-0l (Olivendl)

Zuerst die Lammfilets in einer grofSen Pfanne mit hohem Rand scharf in Olivenol anbraten.
Temperatur runterschalten, die Halfte Knoblauch und Thymian dazugeben, das Fleisch
pfeffern und salzen. Die Filets, je nach Geschmack, pro Seite 1-2 Minuten weiterbraten.
Aufpassen, dass der Knoblauch nicht braun wird. Nun das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und warm stellen.

Die gehackte Zwiebel in die Pfanne geben, den Rest Knoblauch und Thymian dazugeben,
kurz mit anschwitzen lassen und dann mit Cognac und Fond abloschen. Pfeffern und salzen
und alles kurz aufkochen lassen.

Nun die Sauce durch ein Sieb passieren und die Sahne dazugeben. Nochmals kochen, bis
eine samige Konsistenz entsteht. Gegebenenfalls mit etwas Speisestarke binden.

Das Fleisch auf Kartoffelptiree in einem Saucenring anrichten. Dazu passen in Butter
geschwenkte grune Bohnen, als Garnitur hauchdunne Apfelspalten.

Gebratenes Lammcarree mit Krauterkruste (fur 3-4
Personen)

Zutaten:

800 g Lammcarree mit Knochen

-2 EL Speiseol

-3 TL Senf mittel scharf

-1 Knoblauchzehe

-1 EL Krauter der Provence Gewurzmischung
-2 EL Paniermehl



-Salz, Pfeffer, nach Belieben

Fleisch auspacken und mit Kiichenpapier abtupfen. Alle Zutaten der Rezeptur entsprechend
abmessen und bereitstellen. Das Paniermehl mit den Krautern der Provence vermischen.

Die Knoblauchzehe fein hacken und mit Speiseol zu Knoblauchol vermischen. Den
Lammrucken mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Bratpfanne in Knoblauchol von allen
Seiten scharf anbraten. Anschliefend mit dem Senf einstreichen und in der Paniermehl -
Krauter der Provencemischung walzen, gut andricken und auf ein Backblech geben. Nun in
den vorgeheizten Backofen bei 130°C Umluft fur ca. 20 bis 25 Minuten schieben oder auf
58°C Kerntemperatur garen.

Als Garnitur passen in Olivenol angebratene Kirschtomaten. Das fertig gewurzte
Provenzialische Gemuse vom Wurst Basar zum selbst anbraten, sowie Bohnenbiindchen mit
Speck umhullt. Kartoffelgratin und Rosmarinkartoffeln sind die idealen Sattigungsbeilagen.

Lammrucken auf Gemusebett (fur 4 Personen)

Zutaten:

-1 Ruckenstick vom Lamm

400 g Kartoffeln, geschalt und geviertelt
-2 Zucchini

-2 Zwiebeln

4 EL Olivenol

500 g Tomaten

-3 Knoblauchzehen

‘1 EL Semmelbrosel

‘Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer

Die geschalten Kartoffeln je nach Grofse ca. 12 bis 15 Minuten in Salzwasser kochen.
Abgiellen und abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit die Zucchini schalen, in Scheiben schneiden und zusammen mit den
feingehackten Zwiebeln in 3 EL Olivenol in einer grofSen Bratpfanne anbraten. Funf



Minuten dunsten lassen und von der Platte nehmen.

Kartoffeln und Tomaten in Scheiben schneiden und in einer Gratinform abwechselnd mit
den Zucchini ausbreiten. Das in der Pfanne verbleibende Ol mit den Zwiebeln iiber das
Gemuse gielSen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit 2 feingehackten
Knoblauchzehen, den Semmelbroseln, Thymian und Rosmarin uberstreuen. Im Ofen bei 180
C° ca. 30 Minuten uberbacken.

In der Zwischenzeit den Braten vorbereiten. Dazu alles Fleisch gut von den Rippenenden
abkratzen und diese mit Aluminiumfolie umwickeln. Das Fleisch rundherum mit der
verbleibenden Knoblauchzehe einreiben, dann mit Olivenol bestreichen. Den Braten in eine
separate Gratinform setzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Thymian dariiber streuen
und sofort in den Ofen schieben. Garzeit 25 Minuten.

Lammrucken mit Honig und Krauterkruste (fiir 6
Personen)

Zutaten:

-1 Kotelettstuck vom Lamm, ca. 2 kg (ca. 2 Rippen pro Person)
Marinade:

-8 EL Honig

-2 EL Olivenol

-1 Thai-Pimento, entkernt

-3 Knoblauchzehen, grob gehackt
Krauterkruste:

-2 EL zerkrumelter Rosmarin, gehackt

-2 EL zerkrumelter Thymian, gehackt

-1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Honig, Olivenol und Thai-Piment mit einem Purierstab auf oberster Stufe zerkleinern. Die
Knoblauchzehen hinzufugen.

Das Fleisch mit der Marinade bestreichen und in eine grofSe Schussel oder Plastiktute



geben. Mindestens 3 Stunden im Kuhlschrank durchziehen lassen.
Rosmarin, Thymian und schwarzen Pfeffer in einer Schussel vermischen.

Den Ofen auf 200C° vorheizen. Eine Bratenform einfetten. Eine halbe Stunde bevor Sie den
Braten in den Ofen schieben wollen, das Fleisch aus dem Kuhlschrank nehmen. Mit einer
dicken Schicht Thymian, Rosmarin und schwarzem Pfeffer uberziehen. Im Ofen 15 Minuten
braunen lassen. Dann die Temperatur auf 180C° zuruckdrehen und den Braten noch weitere
25 bis 30 Minuten garen lassen.

Die Bratenform aus dem Ofen nehmen und mit Aluminiumfolie abdecken. 10 Minuten ruhen
lassen.

Zu diesem schmackhaften Braten Kartoffelbrei, Ofenkartoffeln, eine sorgfaltig ausgewahlte
Gemusemischung oder Chutney servieren.

Anmerkung: Thai-Piment finden Sie in Geschaften mit asiatischen Lebensmitteln. Sie
konnen alternativ auch im Supermarkt erhaltliches Piment verwenden.



