B REZEPTE DER WOCHE

Mit Appetit
in die Grillsaison

Zartes Lammfleisch vom Rost

Mochten Sie die Grillsaison mit einem echten Le-
ckerbissen starten? Dann grillen Sie doch einmal zar-
tes Lammfleisch.

Koteletts mit Estragonbutter

Zutaten (fiir 4 Personen): 2 Lammriicken mit Kno-
chen, 5 EL Rapsol, 2 gehackte Knoblauchzehen,
0,5 TL gehackte Rosmarinnadeln, 250 g zimmerwar-
me Butter, Salz, Pfeffer, 4 Zweige Estragon, 1 EL abge-
riebene Zitronenschale.

Zubereitung: Lammriicken in Koteletts schneiden.
01, Knoblauch und Rosmarin mischen, Koteletts da-
rin tiber Nacht marinieren. Auf dem Grill beidseitig
braten, salzen und pfeffern. Estragonbldttchen fein
hacken. Butter cremig riihren, mit gehackten Estra-
gonblittchen, Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiir-
zen, kiihlen. Zu den LammkKkoteletts reichen.

Lamm-Frikadellen a la Provence

Zutaten (fiir 4 Personen): 500 g Lammbhackfleisch,
1 Semmel, 1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe, 1 Ei, 2 TL
Krduter der Provence, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Semmel in kaltem Wasser einweichen,
gut ausdriicken. Schalotte und Knoblauch schilen,
fein wirfeln. Hack, Semmel, Ei, Schalotte, Knob-
lauch, Krduter, Salz und Pfeffer griindlich mischen.
Kleine Frikadellen formen. Auf dem Grill rundum
knusprig braten.

Lammbhiifte mit Salat

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 Lammhiiften a 180 g,
10 EL Rapsol, Salz, schwarzer Pfeffer, 1 kleine gehack-
te Chilischote (ohne Kerne), gemahlener Koriander,
Saft einer halben Zitrone, 1 EL Weiflweinessig, 1 TL
Senf, Salz, 1 Prise Zucker, je 250 g gekochte griine
und dicke Bohnen, 200 g gewiirfelter Feta, 2 Knob-
lauchzehen, 1 Schalotte, 2 EL gehackte Petersilie.
Zubereitung: Fett von Lammbhiiften 16sen, Fleisch
mehrere Stunden in Marinade aus 6 EL Rapsol, Salz,
Pfeffer, Koriander und Chili einlegen, rundum gril-
len. Aus restlichem Rapsol, Essig, Zitronensaft, Senf,
Salz, Pfeffer, Zucker, gehacktem Knoblauch und ge-
wiirfelter Schalotte Vinaigrette rithren. Mit Petersi-
lie unter abgekiihlte Bohnen und Feta mischen, zu
Lammbhtiften servieren.

Statt auf einem Tomatenbett konnen Sie die Lamm-

spieBe auch mit Bauernsalat servieren.
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Lammspiefie

Zutaten (fiir 5 Personen): 1 kg magere entbeinte
LammkKkeule, Pfeffer, Salz, 4 zerdriickte Knoblauchze-
hen, 300 g Jogurt, 200 g Schmand, 1 Gemiisezwie-
bel, 3 Fleischtomaten, 1 EL Zitronenschale.
Zubereitung: Lammfleisch von Sehnen befreien, 3
cm grofd wiirfeln. Jogurt, Knoblauch, Salz und Pfeffer
mischen. Fleisch darin tiber Nacht im Kiihlschrank
marinieren, auf gewdsserte Holzspief3e stecken, un-
ter Wenden rundum grillen. Tomaten und Zwiebel
in sehr feine Scheiben schneiden, auf Platte anrich-
ten, salzen, pfeffern. Schmand mit Salz und Zitro-
nenschale wiirzen. Spiefie auf Tomaten und Zwie-
beln anrichten. Mit Schmand begieen.

Lammkotelett Istanbul

Zutaten (fiir 4 Personen): 12 Lammkoteletts mit
Knochen, 8 EL Olivendl, 6 gehackte Knoblauchze-
hen, 1 EL Thymian, 1 EL Rosmarin, 1 Prise Kreuz-
kiimmel, 4 EL Dijonsenf, 8 EL saure Sahne, 2 EL ge-
hackte Petersilie, Pfeffer, Salz.

Zubereitung: Ol, gehackte Kriuter, Kreuzkiimmel
und Knoblauch mischen, Masse beidseitig auf Ko-
teletts streichen, mit Folie abdecken, 4 Stunden
marinieren. Koteletts pfeffern, salzen, grillen. Senf
mit Sahne und Petersilie glatt rithren, zu Koteletts
reichen.





