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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Lammnierstilick in Kartoffelkruste

Fur 4 Personen

2 EL
2 Stk
3 EL
3 Stk
4 Stk
1,5 di
50 g

Paniermehl ungewdrzt
Lammnierstiicke a ca. 200 g
Sonnenblumendl

grosse Kartoffeln fest kochend,
ca400g

Petersilienzweig glatt

feines Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Sauce

Lammfond
Rosmarin

kalte Butterstiicke
feines Meersalz

Chochete vom 7. Mérz 2013 — Tisch 3

Jakobsmuscheln auf Fenchelrahm
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Lammpnierstiick in Kartoffelkruste
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Moelleux au chocolat

Backofen auf 200 °C vorheizen. Fleisch mit Salz und Pfeffer gut
wirzen. Mit Paniermehl bestreuen. Petersilie grob hacken.

Kartoffeln schilen. An einem Kiichenhobel in 2 mm feine, aber
moglichst lange Streifen reiben. Es ist sehr wichtig, dass die
Kartoffeln fein geschnitten werden, damit sie rasch gar und
schon kross werden. Ist kein entsprechender Gemiisehobel
vorhanden, Kartoffeln zuerst in feine Scheiben, dann in sehr
feine Streifen schneiden. In ein Kiichentuch geben und gut
ausdriicken. Von den Kartoffeln zwei feine Kartoffelkiichlein
backen. Dazu in einer beschichteten Bratpfanne Ol erhitzen. Die
Halfte der Kartoffelstreifen darin ausstreuen. Nur auf einer
Seite knusprig und goldbraun backen. Auf ein Backpapier
gleiten lassen. Mit der Hélfte der Petersilie bestreuen. Das eine
Fleischstiick darauf legen und darin einrollen. Die Enden gut
andricken. Zweites Fleischstiick auf dieselbe Weise einpacken.

Fleisch auf einen Gitterrost legen und darauf in den Ofen
schieben. Eine Tropfschale darunter einschieben. Das Fleisch
12-15 Minuten rosa garen.

Lammfond mit dem Rosmarinzweig um die Halfte einkochen
lassen, Rosmarinzweig entfernen und kurz vorm Servieren die
Butter in kleinen Stlickchen unter Schwenken in die Sauce
schmelzen lassen, so dass sie leicht gebunden wird. Mit Salz
abschmecken.

Fertigstellung Lammnierstiicke aus dem Ofen nehmen und
sofort in jeweils 4 Stiicke schneiden. Pro Person je 2 Stiicke auf
vorgewdrmten Tellern anrichten, mit der Sauce umgiessen und
servieren.



