Lammschmetterling

1,5 - 2 kg Lammschlégel ohne Knochen
2TL Salz

Gewdlrzpaste:

2 TL Koriandersamen

2 TL schwarze Pfefferkdrner

1/2 TL Gewirznelken

3 Orangen, nur abgeriebene Schale
6 Knoblauchzehen, gepresst

4 EL Ol extra nativ

Salz-Zitronen: (2 Wochen im Voraus zubereiten)

8 Bio-Zitronen, gewaschen
16 EL grobes Meersalz

8 frische Lorbeerblatter

2 EL schwarze Pfefferkorner
ca. 7 dl Zitronensaft

Gewtlrzpaste: Koriandersamen, Pfefferkdrner
und Gewturznelken im Morser fein zerstossen, mit
restlichen Zutaten mischen. Fleisch damit einrei-
ben, in einen Gefrierbeutel geben, gut verschlies-
sen, 3-12 Stunden im Kuihlschrank ziehen lassen.

Etwa 1 Stunde vor dem Girillieren aus dem Kiihl-
schrank nehmen.

Fleisch mit Salz wirzen, Uber der Tropfscha-
le auf den Rost legen. Zugedeckt ca. 15 Minu-
ten bei starker Glut anbraten. Dann die Bellf-
tungsschlitze etwa dreiviertel schliessen und das
Fleisch zugedeckt ca. 1 Stunde bei schwacher
Hitze grillen, bis 55 Grad Kerntemperatur er-
reicht sind. Den Lammschmetterling vom Girill
nehmen, zugedeckt ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Salz-Zitronen: Zitronen der Lange nach vierteln,
so dass sie am unteren Ende noch zusammenhal-

ten, mit Meersalz fillen. Mit Lorbeer und Pfeffer in
ein Glas flullen, ganz mit Zitronensaft bedecken, ver-
schliessen und mindestens 2 Wochen im Kiihlschrank
ziehen lassen. Sie sind mehrere Monate haltbar.

bunte Lammfleisch Spief3e

1 kg magere Lammschulter
4 Ananasscheiben

3 grine Paprika

10 kl. blanchierte Zwiebeln
10 kl. Tomaten

1/8 It. Sojasauce

2 EL Ol

1 TL Knoblauchgewirz

1 TL Basilikum gerebelt

1/2 TL Ingwer gemahlen
1/2 TL schwarzer Pfeffer gemahlen

Die Lammschulter wirfeln. Ananasscheiben und Pa-
prikaschoten in 4-5 grofle Quadrate schneiden. Mit
allen anderen Zutaten in eine Glas- oder Porzelan-
schissel geben und mindestens 12, héchstens 24
Stunden zugedeckt im Kihlschrank ziehen lassen. An-
schlieRend die Fleischstiicke, Ananas- und Paprika-
quadrate, Zwiebeln und Tomaten im Wechsel auf die
SpielRe stecken. Unter haufigem Wenden ca. 15 min
grillen, dabei ab und zu mit der Marinade bestreichen.

Lammkoteletts mit Paprika-Baguette

2 Knoblauchzehen

1-2 kleine Zweige Rosmarin

2-3 Zweige Thymian

6-7 EL Olivendl

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

8 Lammstielkoteletts (a ca. 60 g)

1 mittelgrolRe Zwiebel

1/2 kleine rote Paprikaschote (ca. 40 g)
40 g weiche Butter

1 TL Paprikamark

Salz

12 Scheiben Baguette (ca. 180 g)

je 250 g rote und gelbe Kirschtomaten
ca. 2 EL Balsamico Essig

Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden.
Rosmarin und Thymian waschen, trockenschit-
teln und bis auf etwas zum Garnieren grob hacken.
Ca. 5 Essloffel Olivendl, Pfeffer, Knoblauch und
Krauter verrihren. Lammkoteletts waschen, tro-
ckentupfen und mit der Marinade bestreichen. Zu-
gedeckt und mindestens 30 Minuten kuhl stellen.
Inzwischen Zwiebel schalen und fein wurfeln. Pa-
prika waschen und ebenfalls fein wiurfeln. But-
ter, Paprika, 1 Teeloffel Zwiebelwirfel und Pa-
prikamark verrihren. Mit etwas Salz wirzen.
Baguettescheiben mit Paprikabutter bestreichen.
Tomaten waschen, gut abtropfen lassen und halbie-
ren. Essig, restliche Zwiebeln, etwas Salz und Pfef-
fer verriihren. Ubriges Olivendl zum Schluss darun-
ter schlagen. Tomaten mit der Vinaigrette mischen.
Koteletts gut abtropfen lassen und auf dem vorge-
heizten Grill unter Wenden 8-10 min. garen. In den
letzten 2 Minuten mit den Krautern und dem Knob-
lauch aus der Marinade bestreichen und salzen.
Baguettescheiben mit der unbestrichenen Seite
ebenfalls auf den heien Grill legen und 1-2 Minu-
ten rosten. Koteletts mit gerostetem Brot und Toma-
tensalat servieren. Mit restlichen Krautern garnieren.




Lammkoteletts mit gegrillten Peperoni

12 Lammkoteletts

6 EL Senf a \‘Ancienne
2 EL Olivendl

Salz

Pfeffer aus der Mihle

2 Peperoni

Senf und Ol mischen und die Lammkoteletts
damit einstreichen und bei nicht zu starker Hit-
ze beidseitig je 3 - 5 Minuten goldbraun grillen.
Die Koteletts immer wieder wenden. Peperoni
waschen, halbieren, Kerne und weisse Rippen
entfernen und neben den Koteletts grillen. Nach
Belieben die gegrillten Peperoni in breite Streifen
schneiden und mit den Lammkoteletts anrichten.
Pfeffer und Salz separat dazu servieren.

Fir Auskunfte stehen wir lhnen wahrend
der Bdirozeiten Mo. bis Fr. von 7:00 bis
15:00 zur Verfigung. Auferhalb der Biro-
zeiten sprechen Sie bitte auf den Anruf-
beantworter (Name und Telefonnummer).

Telefon: 02742/ 72186 - 00

Obmann Johann Horth 0664/1615077
E-Mail Hr. Horth:

schafundziege@aon.at

Vermarktung:

Fr. Steinbock Ingrid DW 33
Sekretariat:

Fr. Geith Christine DW 34
Zuchtangelegenheiten:

Fr. Ableitinger Sonja DW 35

FAX DW 36

Unsere E-Mailadresse lautet:
schafzucht@lk-noe.at

Besuchen Sie uns im Internet unter:
www.schafundziege.at

NO Lammfleisch frisch erhaltich bei:

Grillen

mit
Lammfleisch

Lammiistideal fur den Grill, weil es gleichmafig mit Fett
durchzogen ist. Kleine Stlcke gelingen genauso wie
eine Lammkeule oder gar ein ganzes Tier, so wie es in
Griechenland Ususist. Schneiden Sie zuvor Giberschis-
siges Fett ab und entfernen Sie bei gréfReren Stlicken
die dinne, durchsichtige Haut, die das Fleisch umgibt.

Lammfleisch  sollte  Zimmertemperatur  haben,
wenn es bei mittlerer Hitze auf den Grill kommt.

Lammfleisch ist fertig, wenn sich auf3en eine knuspri-
ge Haut gebildet hat. Dabei darf es innen noch rosig,
aber nicht mehr blutig sein. Nach dem Grillen salzen.

GrolRe Stucke Lammfleisch vor dem Aufschneiden 10
Minuten ruhen lassen, dafiir mit Folie locker abdecken.



