HAUSHALT

Lammrohschinken mit Melone

250 g Lammrohschinken,
fein aufgeschnitten

Pokelsalz

Wacholderkdrner

Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt

Thymian

Rosmarin

Knoblauch

Nelken

1 Prise Zimt

1 Prise gemahlener Kaffee

Y2 Melone (z.B. Galiamelone),
zu kleinen Kugeln geformt

Vom Lammschlégel nimmt man die Nuss
oder die Schale und beizt mit einer feinen
Mischung aus Pokelsalz, Wacholderkor-
nern, Pfefferkérnern, Lorbeerblatt, Thymi-
an, Rosmarin, Knoblauch, Nelken, einer Pri-
se Zimt und einer Prise gemahlenem Kaf-
fee. Das Lammfleisch soll dann gut
verschlossen zwei bis drei Wochen kiihl ge-
lagert werden. Dazwischen — besonders,
wenn man mehrere Stiicke hat —ab und zu
umschlichten. Anstatt das Fleisch zu trock-
nen, kann ein schnelleres Ergebnis erzielt
werden, indem man den Schinken bei nie-
derer Temperatur im Backrohr, bei ca.
80 °C, ungeféhr 2-3 Stunden langsam zie-
hen lasst (Kerntemperatur zumindest
62 °C). Die Melone halbieren, aushéhlen
und aus der Frucht kleine Kugeln formen.
Diese mit dem Lammrohschinken in der
ausgehohlten Melonenform anrichten.
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Steirisch Stew

1 Krautkopf (ca. 1kg)

800 g Lammfleisch

6 mittlere Erdapfel

4 Karotten

4 Kirschparadeiser

4 Zwiebeln

Kiimmel

2 Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer

3 EL Butterschmalz zum Anbraten
1 Bund Bohnenkraut, gehackt
1[Lammfond

50 g Butter

Zitrone

Vom Kraut den Strunk entfernen, dann in
feine Streifen schneiden und in kochendem
Salzwasser 3 Minuten blanchieren, abgie-
[3en, mit kaltem Wasser abschrecken und
danach trocken schleudern. Das Lamm-
fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden,
grobes Fett entfernen. Erdapfel, Karotten,
Paradeiser und Zwiebeln kleinwiirfelig
schneiden. Kiimmel und Knoblauch zu-
sammen fein hacken. Fleisch salzen und
pfeffern und in Butterschmalz von allen
Seiten anbraten. Nun alles abwechselnd in
einen Topf schichten. Zuerst Kraut, dann
Fleisch, Paradeiser, Erdépfel, Karotten und
Zwiebeln, abschliefend mit Kraut enden.
Jede Schicht mit Kiimmel, Knoblauch und
Bohnenkraut wiirzen. Mit Fond aufgief3en
und fir 1 %2 Stunden ins 220 °C heif3e
Backrohr geben. Gegen Ende der Backzeit
Butterflocken darauf setzen, nochmals
kurz Giberbacken, anrichten und mit Zitro-
ne betrdufeln und mit frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken.
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Joghurt-Topien-Terrine

170 g Schafstopfen, passiert

150 g Staubzucker

500 g Schafsjoghurt

6 Blatt Gelatine

Saftvon 1 Orange

2 EL Zitronensaft

300 g Schlagrahm

1 Kiwi, in Scheibchen geschnitten
1 Banane, in Scheibchen geschnitten
einige Blatter Minze

Erdbeersof3e

250 g Erdbeeren

50 g Staubzucker

1 EL Grand Marnier

2 EL Zitronensaft

2 EL Schafsjoghurt

Schafstopfen mit 150 g Staubzucker ver-
riihren und Joghurt langsam in den Topfen
einriihren. Die Gelatine ca. 5 Minuten lang
in kaltem Wasser einweichen, und dann
gut ausdriicken. Orangen- und 2 EL Zitro-
nensaft erwdrmen und die Gelatine darin
auflésen. Diese Mischung anschliefiend in
die Topfen-Joghurt-Masse einriihren und
etwas anziehen lassen. Schlagrahm steif
schlagen und unter die Topfen- Joghurt-
Masse heben. Das Ganze in eine mit Frisch-
haltefolie ausgelegte Terrinenform fiillen.
Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen. Fiir
die ErdbeersofRe die Erdbeeren passieren.
Das Erdbeerpiiree mit 50 g Staubzucker,
dem Grand Marnier, 2 EL Zitronensaft und
2 EL Joghurt verriihren. Mit dem Piirierstab
mixen, bis es cremig wird. Die Joghurt-Top-
fen-Terrine stiirzen, in dicke Scheiben
schneiden und mit einigen aufgeschnitte-
nen Erdbeeren sowie den anderen Friich-
ten anrichten. Erdbeersof3e dazugeben und
mit den Minzeblattern garnieren.
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Glasierte Lammleber
mit Kirschapieln

2 Apfel, geschalt, Kerngehéuse entfernt,
in Scheiben geschnitten

3 EL Zucker

1 EL Zitronensaft

750g Lammleber, inca. 1cm
dicke Scheiben geschnitten

6 EL Olivendl

1 Zwiebel, in Ringe geschnitten

Salz

Pfeffer

Majoran

4TL Kirschkompott oder alternativ
Preiselbeermarmelade

Die Apfelscheiben in eine Pfanne geben, et-
was Wasser dazu giefen und mit Zucker
und Zitrone nicht zu weich diinsten. Die
Leberscheiben in nicht zu heiRem Ol auf
beiden Seiten anbraten und fertig garen.
Die Leber sollte noch rosa sein. Die Zwiebel-
ringe separat kross anrdsten. Die gebratene
Leber mit Salz, Pfeffer und Majoran wiir-
zen. Apfelscheiben mit Kirschkompott und
der Leber sowie den Zwiebelringen anrich-
ten. Anstatt Kirschkompott passt auch
Preiselbeermarmelade vorziiglich.
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Lammriicken mit
Krauter-Senikruste

1,2 kg Lammriicken, ausgeldst

Salz

Pfeffer

Ol zum Braten

Krauter-Senfkruste

100 g Butter

200 g Brosel

1Ei

2TL Petersilie, gehackt

1 EL Kréuter (Salbei, Rosmarin,
Thymian), gehackt

5TL Estragonsenf

ol

Rotwein

Salz

Pfeffer

Fleisch sauber parieren, wiirzen, in heif3em
Ol rundum gut anbraten, in eine feuerfeste
Form geben, mit der Krduter-Senfmasse
dick bestreichen und mit 2 EL Semmelbro-
sel bestreuen. Im vorgeheizten Rohr bei ca.
180 °C etwa 30 Minuten braten, danach
noch einige Minuten rasten lassen. Alle
weiteren Zutaten fiir die Krauter-Senfkrus-
te vermengen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Fiir die Sof3e den Bratenriick-
stand mit etwas Wein abléschen und kurz
aufkochen. Wer méchte, kann die Sof3e mit
einem Stiick kalter Butter montieren.

Als Beilagen empfehlen sich gebratene
Friihlingszwiebeln und Erdépfel.
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Lammburger

600 g Lammfaschiertes

Salz

Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt

1TL Oregano

Y2 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen

4Vintschgerl (dunkle Weckerl)

1 Paradeiser, in Scheiben geschnitten
Y2 Zwiebel, in Scheiben geschnitten
4 Scheiben Schafschnittkése
80liven

4 Salatblatter

Das Faschierte mit Salz, Pfeffer, Petersilie,
Oregano, der gehackten Zwiebel und dem
Knoblauch gut mischen und zu 4 Laibchen
formen. Diese in einer Pfanne von beiden
Seiten zuerst scharf, dann leicht braten, bis
sie innen gerade noch rosig sind.Die
Vintschgerl durchschneiden und die Innen-
seiten toasten. Mit den fertigen Laibchen,
Paradeiser- und Zwiebelscheiben sowie
mit dem Schafskase, den Oliven und den
Salatblattern belegen und zusammenklap-
pen.

Buchvorstellung

Das dsterreichische
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Im Verlag Anton Pustet ist das
mittlerweile 5. Kochbuch des
Grazer Kochbuchautors Tali-
man Suga (Initiator der seit
2011 jahrlich stattfindenden
Kochbuchmesse Graz und des
Osterreichischen Kochbuch-
preises Prix Prato) erschienen.
Nach ,,Christmas in Europe"
und den Themenkochbiichern
zu Bier, Kaferbohnen und Fisch
widmet er sich im vorliegenden
Buch dem Lamm in allen Facet-
ten. Schon das ansprechende
handliche Format dieser Koch-
biicher ladt zum Gustieren ein
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und die Serie von Rezepten, die
dem feinen Lammfleisch sehr
gerecht werden, fordern zum
Nachkochen auf. Lammfleisch
als gesundes, regional verfiig-
bares Nahrungsmittel présen-
tiert der Autor in einfach nach-
zukochenden Zubereitungsar-
ten und stellt auch eine Anzahl
von Rezepten mit Schafmilch-
produkten vor.

Wer die Sluga-Biicher kennt,
weifS, dass auch Basisinforma-
tionen zu Geschichte, Einkaufs-
tipps, Vielfalt der Rassen und
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dem gesundheitlichen Wert des
Lammfleisches im Buch aus-
fiihrlich enthalten sind. Als re-
gions-affiner Autor verwendet
Taliman Sluga durchwegs Zuta-
ten und Beilagen, die in der
Steiermark, respektive Oster-
reich in hoher Qualitat erhalt-
lich sind.

Taliman Sluga

Das 6sterreichische
Lamm-Kochbuch, 256 Seiten,
112 Rezepte, € 19.90

ISBN 978-3-7025-1006-0,
Verlag Anton Pustet, Salzburg




