CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Chochete vom 07. November 2002 Tisch 1

Valler Hirsensuppe ( Schoppa da panitscha da val Sogn

Pieder)
OO

Lammkarree mit Krauterkruste (Da d'agné con tna
cruosta dad erbinas) mit Krautpizokel (Bizzocals cun

ravitscha)
OO
Honigapfel an Apfelsaftsauce

Zubereitung:

Lammkarree mit Krauterkruste (Da d'agne con Una cruosta dad erbinas) mit Krautpizokel

(Bizzocals cun ravitscha)

2 Stk Lammkarree pariert
Salz,Pfeffer
2 EL Erdnussoél
40 g Dijonsenf
25¢g Brotbrésel
1EL Majoran, Thymian, frisch,fein gehackt
Rosmarin, Petersilie
2 EL Butter flussig
0.5 dl Rotwein
15 dl Kalbs- oder Lammjus
20 g Butter stiickchen,sehr kalt
Salz,Pfeffer
200 g Mehl
11 Milch
2 Stk Eier verquirlt
15 g Bindnerfleisch
15 g Salsiz
20 g Lauch
1TL Butter
Salz,Muskat
1 Msp Knoblauch gepresst
15 g Schalotten fein gehackt
1TL Butter
125 g Wirsing
125 g Spinat

Salz,Pfeffer,Muskat

Lammkarrees mit Salz und Pfeffer wirzen und im Erdnussol
anbraten. Im vorgeheizten Ofen bei 220° C weitere 10 bis 15
Minuten braten, so dass sie innen noch blutig sind. Oberseite
der Lammkarrees mit dem Senf einstreichen. Krauter und
Brotbrésel mischen und dartberstreuen. Mit der fllissigen
Butter betraufeln und bei starker Oberhitze kurz gratinieren.
Fleisch warm stellen.

Fir die Sauce das Fett weggiessen und den Bratensatz mit
dem Rotwein abléschen. Auf ¥4 einkochen lassen. Kalbs- oder
Lammjus beigeben und noch einmal auf 1/3 einkochen lassen.
Kalte Butterstickchen unter die Sauce schlagen. Nach
Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwuirzen.

Fur die Pizokelmasse Mehl zusammen mit der Milch und den
Eiern in eine Schissel geben und zu einem glatten Teig
rihren.

Biindnerfleisch, Salsiz und Lauch in der Butter diinsten und
unter den Teig mischen.

Teig portionenweise auf das Spatzlisieb geben und mit einem
Spachtel in das siedende Salzwasser streichen. Sobald die
Pizokel an die Oberflache steigen, fischt man sie mit der
Schaumkelle heraus und lasst sie trocknen.

Fur die Gemisemischung Wirsing und grosse Spinatblatter
(kleine Blatter ganz lassen) in grobe Quadrate schneiden und
im Salzwasseruberwallen. Gut abtropfen lassen. Knoblauch
und Schalotten in der Butter dunsten. Das Gemise
dazugeben.

Pizokel in der Bratpfanne mit Butter leicht anbraten und
Gemusemischung dazugeben. Nach Geschmack mit Salz,
Pfeffer und Muskat nachwirzen.
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