CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Stinco di agnello mit Mais

2 Stk

3 Stk

1 Bund
400 g

4 Stk
2 EL
3 EL

0.25L
05L

1 Zweig
0.5 Bund
1 Stk
1 Glas

1 Bund
1 Stk
2 Stk

100 g
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Zwiebel
Knoblauchzehen
Suppengrin
Tomaten

Lammstelzen
Mehl

Olivendl
Salz, Pfeffer
Rotwein
Lammfond

Rosmarin
Thymian
Lorbeerblatt
Bohnen

Petersilie glattblattrig

Zitrone
Knoblauchzehe

Mais

grob wiirfeln
hacken

grob wirfeln
ohne Haut, grob
wiirfeln

Schale
hacken

fein

Chochete vom 03. Juni 2004 Tisch 3

4 verschiedene Dip-Saucen mit 4 verschiendenen Gemiisen

skokokokok
Ruccolasalat auf griinem Spargel
skskoskokok
Stinco di agnello mit Mais
skskoskokok

Rhabarber-Amaretti-Crumble

Zubereitung:

Zwiebel und den Knoblauch schalen. Die Zwiebel grob
wirfeln, 3 Knoblauchzehen hacken. Suppengriin waschen,
putzen und in Wirfel schneiden. Tomaten mit kochendem
Wasser Uberbriihen hauten und ebenfalls grob wirfeln.

Lammstelzen in Mehl wenden, abklopfen und in einem
Brater im heissem Ol rundherum anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Lammstelzen herausnehmen und beiseite
stellen. Zwiebeln, Knoblauch und das Suppengemise im
Bratenfett unter standigem Rihren anrdsten, mit Wein und
dem Fond abléschen.

Rosmarin, Thymian und Lorbeerblatt zu einem
Krauterstrausschen binden und zusammen mit den Stelzen
in den Brater geben. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
90 Minuten schmoren lassen. Nach einer Stunde die
Tomaten und die gut abgetropften Bohnen zugeben und mit
schmoren.

Petersilie und die restlichen 2 Knoblauchzehen fein hacken
und mit der Zitronenschale mischen. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit das Fleisch damit bestreuen.

Mit dem Mais anrichten.
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