Hagen Grote

REZEPTHEFT
Nr. 2




Hagw Grote,

L AMMRUCKEN-WIRSING-PASTETE MIT

MARONENPUREE UND JOHANNISBEERSAUCE

Zutaten fiir 4 Personen

Lammriicken

500 g ausgeldster Lammricken
1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

Thymian

Rosmarin

Salz, Pfeffer

Wirsing

1 Kopf Wirsing
Salz

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenol

1 EL Butter

150 ml Creme fraiche
2 Eigelb
Muskatnuss
Pfeffer

Maronenpiiree

200 g Maronen (Esskastanien)
150 ml Milch

200 g Créeme double

1 Prise Zucker

1-2 EL Portwein

Salz, Pfeffer

Johannisbeersauce

Zeste (feinste SchalenStreifchen)
von Y2 Bio-Orange

1 Schalotte

1 EL Butter

1 TL frisch geriebener Ingwer
100 g rotes Johannisbeergelee
100 ml Portwein
Cayennepfeffer

oder Piment d'Espelette

Salz

1 TL Dijon-Senf

auBerdem

1 Packung TK-Blatterteig
1 verquirltes Eigelb

Zubereitung

Lammriicken

1.

Den ausgeldsten Lammricken sauber parieren. Das
heif3t, sorgfaltig von allem sichtbaren Fett, Haut-
chen und Sehnen befreien.

. Knoblauch abziehen und in einer Pfanne Olivendl

erhitzen. Die Knoblauchzehe darin 1 Minute anbra-
ten. Lammrlcken zufiigen und ringsum in
4-5 Minuten rosa braten.

. Lammrucken aus der Pfanne nehmen und auf ei-

nem Gitter abkuhlen lassen. Mit Thymian, Rosmarin,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Wirsing

1.

AuRere trockene Wirsingblatter entfernen und den
Strunk kegelférmig herausschneiden. 6 groe griine
Blatter fUr die Pastete beiseitelegen. Die Ubrigen
Wirsingblatter abldsen und dicke Blattrispen her-
ausschneiden.

. Wirsingbldtter in kochendem Salzwasser (10 g Salz/

Liter) nicht zu weich kochen. Abgie3en, eiskalt
abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Handen
in kleinen Portionen so viel Wasser wie maglich
herauspressen. Dann mit dem Messer grob hacken.

. Schalotte wiirfeln, Knoblauch schélen und in

Scheibchen schneiden. In der Olivendl-Buttermi-
schung glasig dinsten. Gehackten Wirsing sowie
die Creme fraiche zufigen und alles dickfliissig
einkochen.

. Sobald der Wirsing abgekuhlt ist, die Eigelbe unter-

mischen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pastete

1

. Aus den 6 groflen Wirsingblattern die Blattrispen

entfernen. Blatter in kochendem Salzwasser (10 g
Salz/Liter) 4 Minuten blanchieren und dann eiskalt
abschrecken.

. Die Wirsingblatter leicht Gberlappend zu einem

Rechteck auslegen und gleichmalig mit der Wir-
singmasse bestreichen. Lammrtcken darauflegen
und alles fest in die Wirsingblatter einrollen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

3.

Blatterteig nach Packungsangabe auftauen und
zu einem Rechteck ausrollen. Die Wirsingrolle
daraufsetzen und in Blatterteig einschlagen. Die
Rander fest verschlie3en und Uberschissigen Teig
abschneiden. Restliche Teigstticke fur dekorative
Verzierungen der Pastete verwenden.

. Die Pastete mit verquirltem Eigelb bestreichen.

Teig-Verzierungen daraufsetzen und ebenfalls mit
Eigelb einpinseln.

. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und

im vorgeheizten Ofen bei 200 °Ciin 15 Minuten
goldbraun backen.

Maronenpiiree

1.

Maronen mit einem kleinen scharfen Messer kreuz-
weise einschneiden. In einer feuerfesten Form mit

3 EL Wasser im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
12 Minuten garen. Danach sofort schélen und dabei
die innere braune Haut entfernen.

. Maronen knapp mit Milch und Creme double

bedecken und bei geringer Hitze in 10 Minuten
weich kochen.

. In den Mixer geben und sehr fein purieren. Mit

Zucker, Portwein, Salz und Pfeffer abschmecken.

Johannisbeersauce

1.

2.

Orangenzeste 1 Minute in kochendem Wasser
blanchieren, abtropfen lassen und trocken tupfen.
Schalotte schélen, fein hacken und in Butter glasig
dinsten. Orangenzeste, Ingwer, Johannisbeergelee
und Portwein zuftigen. Einmal aufkochen und mit
Cayennepfeffer und Salz wirzen.

. Die Sauce vom Herd nehmen, den Senf unterrth-

ren und warm stellen. Die Sauce darf jetzt nicht
mehr kochen, damit der Senf nicht bitter wird.

Fertigstellen und Anrichten

Die Pastete in Scheiben schneiden, mit dem Maronen-
puree auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit der
Johannisbeersauce umgiel3en.

Olivendl ,1881" Dijon Senf fein 250 ml
Nr. T06K05 Nr.060F02 9,50 €
€12,95

(€25,90/1)

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Piment d‘Espelette
Nr. 028U14
€13,95



http://www.hagengrote.de/Piment-dEspelette-Chili-Spezialitaet.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=028U14&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Echter-Dijon-Senf-aus-den-seltenen-schwarzen-Senfsamen.htm?websale8=hg1ht&pi=P060F02&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Olivenoel-1881.htm?websale8=hg1ht&ci=000991&pn=106K05&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003

Hagm Grote,

LAMMRUCKEN IN LAVENDEL-KRAUTER-
KRUSTE UND LAVENDEL-LAMMJUS

Zutaten fiir 4 Personen

Lammriicken

2 Lammekarrees
Salz, Pfeffer
Rosmarin
Thymian

3 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl

Lavendel-Krauter-Kruste

1 Knoblauchzehe

1 TL fein gehackter Rosmarin

1 TL fein gehackter Thymian
1TL Lavendelbldten
(ersatzweise 1 EL Lavendelsirup)
Salz, Pfeffer

2 Scheiben

altbackenes Weillbrot

2 TL Dijon-Senf

3 EL weiche Butter

Safran-Kartoffelpiiree

700 g festkochende Kartoffeln
1 Stange Staudensellerie

1 Zwiebel

Salz

100 g Butter

4 EL saure Sahne

1 g Safranfaden

1 Knoblauchzehe

Lavendel-Lammjus

3 Schalotten

2 Moéhren

1 Stuck Knollensellerie

3 EL Traubenkernol
Lamm-Knochen und -Pariren
1 EL Tomatenmark

350 ml Rotwein

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

6 schwarze Pfefferkdrmer

1A TL Lavendelbliten
(ersatzweise 1 EL Lavendelsirup)
Salz

3 EL eiskalte Butter

auBerdem

Thymianspitzen, Lavendelbliiten

Zubereitung

Lammriicken

1. Lammrucken ausldsen und sorgféltig parieren, da-
bei Haute, Sehnen und Fett entfernen. Die Knochen
zerkleinern und mit den fettfreien Lamm-Abschnit-
ten (Pariren) fur die Sauce beiseitelegen. LammrU-
cken zugedeckt auf Raumtemperatur erwarmen.

2. Den Backofen und einen Brater auf 80 °C vorheizen.
LammrUcken salzen, pfeffern und mit Rosmarin
und Thymian wiirzen. Den Knoblauch abziehen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und das Fleisch
mit den ganzen Knoblauchzehen darin von allen
Seiten 4 Minuten kraftig anbraten. Lammrtcken in
den vorgewdrmten Brater legen und 35 Minuten
(8 Minuten/100 g rechnen) im vorgeheizten Ofen
garen.

Lavendel-Krauter-Kruste

1. Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Rosmarin,
Thymian, Lavendelbliten, Salz und Pfeffer mischen.
Das entrindete Weillbrot grob wrfeln. Durch einen
Metallseiher zum sogenannten,mie de pain” fein
reiben.

2. Lammricken aus dem Ofen nehmen und mit Senf
bestreichen. Die Knoblauch-Krauter-Mischung auf
der Senfschicht verteilen. Zum Schluss erst das
frisch geriebene, mie de pain’, dann die weiche
Butter gleichmaRig daraufstreichen. Lammricken
bis zum Uberbacken beiseitestellen.

Safran-Kartoffelpiiree

1. Die Kartoffeln schalen und in kaltem Wasser auf-
setzen.Vom Staudensellerie die Faden abziehen
und die Stange quer in diinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden.
Selleriescheiben und Zwiebelringe zu den Kartof-
feln geben. Salz zufligen (10 g Salz/Liter) und die
Kartoffeln gut weich kochen.

2. Abgiel3en, Zwiebel und Sellerie entfernen und die
Kartoffeln ausdampfen lassen. Noch heil3 durch die

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Ca’n Vey natives Olivendl Safranfaden, 1g

extra virgin, 0,75 | Nr. 22HO1
Nr. 981H06 €9,95
€22,95

(€30,60/1)

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Kartoffelpresse driicken. Butter und saure Sahne
mit dem Schneebesen einarbeiten. Safranfaden zur
Kartoffelmasse geben. Den Knoblauch abziehen,
pressen und zufligen. Alles gut mischen und mit
Salz abschmecken.

Lavendel-Lammjus

1. Schalotten, Mohren und Sellerie schalen und grob
wiirfeln. In einem Topf das Traubenkernol erhitzen
und die gehackten Lammknochen und Partiren
darin kréftig anrésten. Schalotten, Méhren und
Sellerie zuftigen und anbraten. Das Tomatenmark
unterrtihren.

2. Sobald sich ein leichter Bratsatz am Topfboden
bildet, mit wenig Rotwein abldschen. Den Bratsatz
mit einer Bratschaufel vom Topfboden I6sen. Diesen
Vorgang mehrfach wiederholen, bis eine schone
dunkle Saucengrundlage entsteht.

3. Alles knapp mit Wasser bedecken und 1 % Stun-
den kécheln lassen. Dabei entstehenden Schaum
abschopfen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit
Lorbeerblatter, Rosmarin, Thymian sowie die mit der
flachen Messerklinge angedrtickten Pfefferkdrmer
zuflgen.

4. Durch ein sehr feines Sieb, besser durch ein Seih-
tuch passieren und abkuhlen lassen. Die Sauce mit
einer Fett-Trennkanne entfetten. Oder vollstandig
erkalten lassen und das hart gewordene Fett von
der Oberflache abheben und wegwerfen. Den
entfetteten Lammjus auf 300 ml einkochen. Mit
Lavendelbliten und Salz wiirzen.

Fertigstellen und Anrichten

Kurz vor dem Servieren die Sauce erhitzen und die
eiskalte Butter in Stlcken mit dem Purierstab unter-
montieren. Lammricken unter dem vorgeheizten Grill
bei maximaler Hitze gratinieren, bis die Kruste schon
gebraunt ist. Lammricken aufschneiden und mit
dem Safran-Kartoffelpuree auf vorgewdrmten Tellern
anrichten. Mit Lavendel-Lammjus umgief3en und mit
Thymianspitzen und Lavendelbliten garnieren.

Hagen Grote Rotwein CA'N VEY
6 Flaschena 0,751

Nr. 503X14

€44,95



http://www.hagengrote.de/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas.htm?websale8=hg1ht&pi=P343Q05&ci=000991&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Safran.htm?websale8=hg1ht&pi=22H01&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Rotwein-aus-Mallorca.htm?websale8=hg1ht&ci=000170&pn=503X14&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003

Hagm Grote,

LAMMRAGOUT
MIT SCHLOSSKARTOFFELN

Zutaten fiir 4 Personen

Lammragout

400 g Lammbhals und
500 g Lammschulter
Salz, Pfeffer

2 EL Butter

8-10 kleinere Zwiebeln
VA TL Zucker

1 EL Mehl

4 Tomaten

2 Knoblauchzehen

1 Glas Weillwein (100 ml)
2 Lorbeerblatter
Thymian

Schlosskartoffeln
16-20 kleine Kartoffeln
gleicher GroRe

80 g Butter

Salz

auBerdem
grobes Meersalz

einige Blattchen glatte Petersilie

ein paar Thymianspitzen

Zubereitung

Lammragout

1. Das Lammfleisch sehr genau parieren. Alle Haute, Sehnen und beson-
ders das Fett sorgfaltig entfernen. Das Fleisch in etwa 50 g schwere
Wairfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. In einem Topf Butter aufschaumen. Die Fleischwrfel darin in kleinen
Portionen von allen Seiten kréftig anbraten, damit sie nicht kocheln, son-
dern braten. Die Zwiebeln schalen und im Ganzen mit dem Fleisch und
etwas Zucker 10 Minuten ringsum anbrdaunen. Lammifleisch und Zwie-
beln mit Mehl bestauben, gut mischen und nochmals leicht braunen.

3. Die Tomaten von den Stielansétzen befreien und auf der gegenuber-
liegenden Seite kreuzweise einschneiden. Tomaten einzeln 10 Sekun-
den in sprudelnd kochendem Wasser blanchieren, hauten, vierteln
und entkernen.

4. Knoblauchzehen schélen und mit der flachen Messerseite leicht
andrUcken. Tomatenviertel, Knoblauchzehen, WeiBwein, Lorbeerblat-
ter und Thymian zum Fleisch geben. Im offenen Topf einige Minuten
einkochen, bis die Tomaten zerfallen. So viel Wasser zufligen, bis das
Fleisch gerade eben bedeckt ist. Zugedeckt bei geringer Hitze 14
Stunden kécheln lassen. Falls notig, etwas Flussigkeit nachfillen. Das
Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schlosskartoffeln

1. Ganz junge Kartoffeln nur griindlich waschen und ungeschélt ver-
wenden. Altere Kartoffeln schilen, waschen und trocknen.

2. In einem grofBen flachen Topf die Butter zerlassen und die Kartoffeln
zuftigen. Es sollten maglichst alle Kartoffeln nebeneinander und nicht
Ubereinander auf dem Topfboden liegen. Salzen und die Kartoffeln
zugedeckt bei geringer Hitze langsam braten.

3. Den Topf mehrfach ritteln, damit die Kartoffeln von allen Seiten gleich-
maBig braunen. Immer wieder die Farbe kontrollieren und wiederholt
eine Garprobe machen, da Kartoffeln sehr unterschiedlich garen.

4. Neue Kartoffeln sind schneller fertig, brdunen jedoch nicht so gut.In
diesemFall bei gedffnetem Deckel die Temperatur erhohen, damit die
Feuchtigkeit rasch verdampft und die Kartoffeln besser Farbe annehmen.

Fertigstellen und Anrichten

Das etwas deftige, jedoch kostliche Lammragout auf vorgewdrmten
Tellern anrichten. Die Schlosskartoffeln zuftigen. Mit frischen Krautern
und etwas grobem Meersalz bestreuen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Hagen Grote Thymian 5 tlg. Messerset mit La Fleur de Sel
Nr.029734 4,95 € Gratis-Messerblock Nr. 12M16 11,95 €
Nr. 065201
119,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de



http://www.hagengrote.de/Thymian.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=029Z34&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/La-Fleur-de-Sel-die-Blume-des-Salzes.htm?websale8=hg1ht&pi=12M16&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Laguiole-Messerset-mit-Gratis-Messerblock.htm?websale8=hg1ht&ci=000003&pn=065Z01&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003

Hagm Grote,

ROSA LAMMKEULE MIT PILZRAGOUT
UND KARTOFFELWAFFELN

Zutaten fiir 4 Personen

Lammkeule

800 g Milchlammkeule,

hohl ausgelost

3 Knoblauchzehen

einige Zweige Rosmarin und Thymian
Salz, Pfeffer, 3 EL Olivendl

Lamm-Rotwein-Sauce

1 Schalotte, 1 Mohre

2 Knoblauchzehen, Lamm-Pariren

2 EL Butter, 350 ml Rotwein

1 Prise Zucker

6 angedrickte schwarze Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt

2 TL Lamm-Demiglace

Salz, Pfeffer

2 EL eiskalte Butter

Kartoffelwaffeln

150 g mehlig kochende Kartoffeln
30 g Butter, 150 g Creme fraiche
15 g Hefe, 150 ml lauwarme Milch
75 g Mehl, 2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

neutrales Pflanzendl

Pilzragout

500 g verschiedene Pilze,

je nach Marktangebot

2 EL Butter, 1 Knoblauchzehe
150 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer

2 EL fein gehackte Petersilie
Saft von ' Zitrone

auBerdem
glatte Petersilie, Thymianzweige

Zubereitung

Lammkeule

1. Die Lammkeule 2 Stunden vor der Zubereitung
aus dem Kuhlschrank nehmen. Den Backofen und
einen Bréater auf 80 °C vorheizen. Zum hohl Ausl6-
sen die Keule senkrecht stellen und den Knochen
von beiden Seiten ringsherum freischneiden. Das
Fleisch vorsichtig vom Knochen schaben. Dabei
abwechselnd von beiden Enden arbeiten, bis sich
der Knochen aus der Keule ziehen Iasst. Das Fleisch
sauber parieren und von allen Hauten, Sehnen und
sichtbarem Fett befreien. Alle fettfreien Reste (Parii-
ren) fUr die Herstellung der Sauce aufbewahren.

2. Knoblauch abziehen und mit den Rosmarin- und
Thymianzweigen in die Lammkeule stecken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin ringsum bei maRiger Hitze 10 Minuten schon
braun anbraten. Die Keule im vorgewdrmten Brater
im vorgeheizten Ofen bei 80 °C 65 Minuten garen.
Ist die Lammbkeule schwerer, erhoht sich die Garzeit
(sieche Anmerkung). Bei reduzierter Ofenwarme auf
60 °C darf das Fleisch vor dem Anrichten maximal
weitere 45 Minuten ruhen.

Lamm-Rotwein-Sauce

1. Schalotte und Mohre schalen und fein wrfeln.
Butter in einer Kasserolle zerlassen und die Scha-
lotten- und Moéhrenwdrfel darin ohne zu braunen
weich ddnsten.

2. Knoblauch schalen und mit der flachen Messerklin-
ge andrucken. Knoblauchzehen, Lamm-Paruren,
Rotwein, Zucker, Pfefferkdrner und Lorbeerblatt
zufigen. Aufkochen und auf 200 ml reduzieren.
Durch ein feines Sieb passieren und die Lamm-De-
miglace einrtihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Hagen Grote Lamm Demi Glace
Nr.302P06 26,95 €

Muskat-Kurbelmiihle
Nr.062N03 28,95 €

Edelstahlbrater
Nr.055B01 229,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Kartoffelwaffeln

1. Kartoffeln in der Schale weich kochen. Pellen,
ausdampfen lassen und noch heif8 mittelfein reiben.
Butter und Creme fraiche mit der Gabel unter die
Kartoffeln mischen.

2. Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen. Das Mehl
hinzufiigen und glatt riihren. Dann die Kartoffel-
masse unterriihren und 2 Stunde gehen lassen.
Eier mit dem Schneebesen einarbeiten. Den Teig
mit Salz, Pfeffer und Muskat wrzen.

3. Das Waffeleisen vorheizen und mit wenig Ol
einfetten. Nur soviel Teig einfiillen, dass der untere
Waffeleinsatz knapp bedeckt ist. In etwa 5 Minuten
schone braune Waffeln backen. Auf einem Gitter
abkuhlen lassen, damit die Waffeln richtig knusprig
werden.

Pilzragout

1. Pilze méglichst nur trocken mit dem Pinsel und
einem spitzen Messer sdubern, da sie sich beim
Waschen sofort mit Wasser vollsaugen.

2. Butter in einer Pfanne aufschaumen und die Pilze
darin unter Schwenken kréftig anbraten. Eventuell
austretendes Wasser abgiel3en, wenn es nicht
schnell genug verdampft.

3. Knoblauch schélen, fein hacken und mit der Créme
fraiche zu den Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und etwas einkochen lassen. Zitronensaft
zufligen und die gehackte Petersilie unterrhren.

Fertigstellen und Anrichten

Waffeln vor dem Servieren im Ofen erwarmen. Die
Sauce erhitzen und die eiskalte Butter in Stlicken mit
dem Pdrierstab untermontieren. Lammbkeule in Schei-
ben schneiden, auf vorgewarmten Tellern anrichten
und mit Sauce umgieBen. Daneben eine Kartoffelwaf-
fel mit dem Pilzragout anrichten. Mit Petersilienblatt-
chen und Thymian-Zweigen garnieren.

Doppel-Waffeleisen
Nr. 096D07
89,95 €



http://www.hagengrote.de/-Lamm-Demi-Glace-Gehaltvolle-intensive-Aromen-fuer-Saucen-Suppen-Ragout.htm?websale8=hg1ht&pi=302P06&refKey=YvyiRg-SH&ref=Rezeptheft&subref=003
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Superleitfaehiger-Braeter-mit-Bratrost-Daempfeinsatz?ref=Rezeptheft&subref=Lamm
http://www.hagengrote.de/Zeitsparendes-Doppel-Waffeleisen-auch-fuer-gefuellte-Waffeln.htm?websale8=hg1ht&ci=000000&pn=096D07&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Muskat-Kurbelmuehle-mit-neuem-Schneidwerk.htm?websale8=hg1ht&ci=000003&pn=062N03&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003

Hagw Grote,

LAMM-TAJINE MIT BIRNEN

Zutaten fiir 4 Personen

Lamm-Tajine

800 g Lammfleisch (Schulter, Hals)
Salz, Pfeffer

1 EL Mehl

2 EL Butter

2 EL Argandl (ersatzweise Pflanzendl)
12 kleine Zwiebeln (Schalotten)

2 TL Honig

1 Stange Ceylon-Zimt

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

1TL Ingwer, frisch gerieben

1/2 TL Kurkuma

3 Birnen

auBerdem

1 Tajine-Form
Minze

Zubereitung

Lamm-Tajine

1. Lammfleisch sauber parieren, von jeglichem Fett befreien
und in 3 cm groRe Wiirfel schneiden. Salzen, pfeffern und mit
Mehl einstduben. In der Butter-Olmischung von allen Seiten
anbraten. Geschélte Zwiebeln und Honig zufiigen und mit dem
Fleisch anbrdunen. Das Fleisch mit den Zwiebeln in die Tajine
geben.

2. Zimtstange grob zerkleinern und im Morser fein zerstol3en. Mit
den gehackten Knoblauchzehen, dem Saft der Zitrone, frisch
geriebenem Ingwer und Kurkuma auf dem Fleisch verteilen. So
viel heilles Wasser angiel3en, bis das Fleisch knapp bedeckt ist.

3. Zugedeckt 1 %; Stunden im vorgeheizten Ofen bei 150 °C garen.
Gelegentlich prifen, ob genug Flussigkeit in der Tajine ist, damit
das Gericht nicht zu trocken wird.

4. Birnen schalen, vierteln und entkernen. Die Birnenviertel noch-
mals langs halbieren und 15 Minuten vor Ende der Garzeit in
die Tajine zum Fleisch geben.

Fertigstellen und Anrichten

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In der Tajine auftragen und mit
frischer Minze bestreuen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Kurkuma aus Indien Ceylon Zimt aus Sri Lanka Méorser-Miihle Edelstahl-Tajine
Nr. 029725 8,95 € Nr.029736 7,95 € Nr.082N01 44,95 € Nr.405B01 149,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de



http://www.hagengrote.de/Kurkuma-aus-Indien.htm?websale8=hg1ht&pi=029Z25&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Ceylon-Zimt-aus-Sri-Lanka.htm?websale8=hg1ht&pi=029Z36&refKey=2-ri5RRJy&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Moerser-Muehle-Durch-leichtes-Drehen-feinste-Aromen-vollstaendig-erschliessen.htm?websale8=hg1ht&pi=082N01&ci=000003&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Edelstahl-Tajine-Noch-besser-gelingt-klassische-nordafrikanische-Kueche-in-moderner-Tajine.htm?websale8=hg1ht&ci=000000&pn=405B01&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003

Hagw Grote,

POCHIERTE MILCHLAMMKEULE IN
BAROLO MIT SPITZKOHLPUREE

Zutaten fiir 4 Personen

Lammkeule in Barolo

1 Milchlammkeule mit Knochen,
etwa 1,2 kg

1 Méhre

1 Zwiebel

1 Stlick Knollensellerie

1 Stiick Lauch

2 EL Butter

1 Flasche Barolo (italienischer Rot-
wein)

10 Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter

Rosmarin

Thymian

Salz

100 g eiskalte Butter, in Stlicken

Spitzkohlpiiree

2 Kopfe Spitzkohl

Salz

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

1 Glas Weil3wein (100 ml)
100 g Creme fraiche
Thymian

Pfeffer

auBerdem

grobes Meersalz
Rosmarin
Thymianspitzen

Zubereitung

Lammbkeule in Barolo
1. Die Lammkeule hohl auslésen oder vom Metzger

auslosen lassen. Dabei darf die Lammkeule keines-
falls seitlich aufgeschnitten werden. Die Keule senk-
recht stellen und den Knochen von beiden Seiten
ringsherum freischneiden. Das Fleisch vorsichtig
vom Knochen schaben. Dabei abwechselnd von
beiden Enden arbeiten, bis sich der Knochen aus
der Keule ziehen lasst. Das Fleisch sauber parieren
und von allen Hauten, Sehnen und sichtbarem Fett
befreien.

. Das GemUse schalen oder putzen und grob wir-

feln. In einem grof3en Topf die Butter zerlassen und
das Gemdise darin hell andunsten. Mit Rotwein
auffillen. Pfeffer, Lorbeer, Rosmarin und Thymian
zufligen und 15 Minuten kocheln lassen.

. Die Lammkeule einlegen und erhitzen. Sobald der

Pochiersud zu kochen beginnt, den Topf kurz vom
Herd nehmen, um die Hitze sofort zu reduzieren.
Die Keule eine halbe Stunde knapp unterhalb des
Siedepunktes bei 90 °C pochieren. Das Fleisch
herausnehmen und zugedeckt warm halten

. Fir die Sauce den Pochiersud durch ein Sieb passie-

ren. Das Fett abschopfen oder mit einem Saucen-
trenner entfetten. Die Sauce auf 300 ml einkochen
und mit Salz abschmecken.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Seltene Pfeffersorten 6 teiliges Set
Nr.028U29 41,95 €

Knoblauchwiirfler
Nr.013Q02 17,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Spitzkohlpiiree

1. Vom Spitzkohl jeweils die dul3eren gelben und
trockenen Blatter entfernen. Den Strunk kegelfor-
mig herausschneiden. Die Blatter abldsen und die
harten Blattrippen entfernen

2. Die Kohlblatter in kochendem Salzwasser (10 g
Salz/Liter) knapp bissfest garen, dann sofort in
eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen
lassen. Die Kohlblatter in kleinen Portionen mit
den Handen sehr fest auspressen, dann mit dem
Messer klein schneiden. Die Schalotte schélen und
fein wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und in feine
Scheiben schneiden.

3. n einer Pfanne die Butter zerlassen und Schalotte
und Knoblauch darin glasig andinsten. Mit Weil3-
wein abldschen, Créme fraiche einrihren und
aufkochen. Den klein geschnittenen Spitzkohl
zufligen. Unter Ruhren vorsichtig erhitzen, bis ein
cremiges Puree entsteht. Mit Thymian, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fertigstellen und Anrichten

Kurz vor dem Servieren die Sauce erhitzen. Eiskalte
Butter in kleinen Stlicken mit dem Pdrierstab unter-
montieren, sodass eine leichte Bindung entsteht.

Die Sauce als Spiegel auf vorgewarmte Teller gieBen.
Die Milchlammkeule in Scheiben aufschneiden. Mit
grobem Meersalz bestreuen und auf dem Saucenspie-
gel anrichten. Das Spitzkohlpuree zufigen und mit
Rosmarin und Thymian garnieren.

Profi-Pfanne @ 20cm
Nr.025701 59,95 €



http://www.hagengrote.de/Seltene-Pfeffersorten-aus-den-besten-Anbaugebieten-der-Weltnbsp-Aktion-6-teiliges-Pfefferset.htm?websale8=hg1ht&pi=028U29&ci=000331&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Kleine-Hagen-Grote-Hochraum-Pfanne-professionell-hartanodisiert.htm?websale8=hg1ht&ci=000000&pn=025Z01&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Knoblauchwuerfler-Schnell-und-praezise-viel-Knoblauch-wuerfeln.htm?websale8=hg1ht&ci=000003&pn=013Q02&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003

PROBIEREN SIE AUCH

Koénigsberger
Klopse

Schweinefilet mit
Rotwein-Pfeffersauce

Szegediner
Gulasch

Truffel-
Geflugelmousse-Strudel

Iberico Schweinebdckchen in Rioja
mit jungem Gemdise

Fingerfood mit Gefliigelleber,
Ganse-Rillettes, Sobrasada Creme

Caccavelle
Bolognese

Schweinefilet unter Pumpernickel-
kruste mit Mangold

Kalbsmedaillons mit Steinpilzkno-
deln und Schalotten-Portwein-Sauce

Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.de

Hagen Grote GmbH

Gruner Dyk 36 - 47803 Krefeld - Deutschland


http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/-Koenigsberger-Klopse.htm?websale8=hg1ht&pi=R426&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Schweinefilet-mit-Rotwein-Pfeffersauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R193&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Schweinefilet-unter-Pumpernickelkruste-mit-Mangold-und-Cassis-Senf-Creme.htm?websale8=hg1ht&pi=R15&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Szegediner-Gulasch.htm?websale8=hg1ht&pi=R158&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Kalbsmedaillons-mit-Steinpilzknoedeln-Zwiebelmus-und-Schalotten-Portwein-Sauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R39&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Fingerfood-mit-Gefluegelleber-Gaense-Rillettes-Sobrasada-Creme.htm?websale8=hg1ht&pi=R62&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Iberico-Schweinebaeckchen-in-Rioja-mit-jungem-Gemuese.htm?websale8=hg1ht&pi=R231&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Trueffel-Gefluegelmousse-Strudel.htm?websale8=hg1ht&pi=R298&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Caccavelle-Bolognese.htm?websale8=hg1ht&pi=R274&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=003

