
Lammkeulenscheibe  mit
Süßkartoffel-Fritten

Mit leckerem Lammsteak

Zwei  Lammkeulenscheiben.  Mit  einer  Fleisch-Gewürzmischung
gewürzt.

Dann einfach kurz in heißem Öl einige Minuten kross gebraten.

Dazu Fritten aus einer frischen Süßkartoffel.

Einige Minuten in der Friteuse kross frittiert.

Für  etwas  Farbe  auf  dem  Teller  frittiere  ich  zwei  rote
Peperoni  in  der  Friteuse  mit  und  garniere  damit  die
Lammkeulenscheiben.

Für zwei Personen

2 Lammkeulenscheiben (à 200 g)

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/22/lammkeulenscheibe-mit-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/22/lammkeulenscheibe-mit-suesskartoffel-fritten/


Fleisch-Gewürzmischung
1 Süßkartoffel
2 rote Peperoni
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Süßkartoffel putzen, schälen und in lange Stifte schneiden.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Fritten  darin  fünf  Minuten  frittieren.  Peperoni  ebenfalls
mitfrittieren.

Währenddessen  Lammscheiben  auf  jeder  Seite  mit  der
Gewürzmischung  würzen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Lammscheiben darin auf jeder
Seite einige Minuten kross anbraten.

Fritten herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen



lassen. Salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils  eine  Lammscheibe  darauf  geben.  Jeweils  mit  einer
Peperoni garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorte  Lammkeule  mit
Salzkartoffeln  in  dunkler
Sauce

Mit dunkler, sämiger und würziger Sauce

Dies ist ein gelungenes Essen für den heutigen Silvester-Tag.

Eine  leckere  Lammkeule,  in  Olivenöl  angebraten  und  einige

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/31/geschmorte-lammkeule-mit-salzkartoffeln-in-dunkler-sauce/
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Stunden im Bräter im Backofen weich geschmort.

Die Lammkeule ist nach dem Schmoren so weich, dass man das
Fleisch mit der Gabel abzupfen kann.

Dazu  eine  dunkle,  sämige,  leckere  Sauce,  zubereitet  aus
Fleischfond  und  gutem  Rotwein.  Durch  die  lange  Schmorzeit
zerfließt das angebratene Gemüse und bildet dadurch eine sehr
sämige Sauce.

Und als Beilage einfache Salzkartoffeln, die aber mit der
dunklen Sauce wunderbar munden.

Für die Sauce verwende ich neben Fleischfond auch einen guten
Rotwein. Ich habe einen guten Rotwein von den Kanaren bei
meinem Supermarkt gefunden, den man gerne mit Freunden beim
Essen trinkt. Ich selbst kann ihn nicht zum Essen genießen, da
ich ja keinen Alkohol trinke. Aber wie der bekannte Spruch von
renommierten Köchen lautet, dass man die Weine, die man gern
zum Essen trinkt, eben auch zum Kochen der Speisen verwenden
soll, nehme ich diesen Wein eben auch für die Sauce.

Da der kanarische Wein laut Aussage meiner Lebensgefährtin
sehr gut schmeckt und ich auch von der dunklen, sämigen Sauce
mit Fond und Rotwein sehr überzeugt bin, habe ich einmal nach
Weinkellereien auf Gran Canaria recherchiert, wo man diese
Weine gut erstehen kann. Eventuell führt uns ja einer der
nächsten Urlaube dorthin.

Ich selbst aber genieße ich ein gekühltes, alkoholfreies Jever
Pilsener zum Essen, gebraut in Jever in Niedersachsen.

 

https://www.lopesan.com/blog/de/gastronomie/weinkeller-auf-gran-canaria/


Geschmorte  Lammkeule  mit
Karoffelklößen

Herrlich weich geschmortes Fleisch

Das nenne ich doch einmal ein gelungenes Feiertags-Essen.

Eine  leckere  Lammkeule,  in  Olivenöl  angebraten  und  einige
Stunden im Bräter im Backofen weich geschmort.

Die Lammkeule ist nach dem Schmoren so weich, dass man das
Fleisch mit der Gabel abzupfen kann.

Dazu  eine  leckere  Sauce,  zubereitet  aus  Fleischfond  und
Glühwein.

Und als Beilage Kartoffelklöße mit Brotkrusten-Croutons. Bei
den Klößen habe ich es mir zugegebenermaßen einfach gemacht,
ich  habe  tiefgefrorene  Kartoffelklöße,  also  ein
Industrieprodukt, gewählt. Aber da diese Klöße die Bezeichnung
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„Sonntagsklöße“ tragen, passen sie sehr gut zum Feiertags-
Essen.  Sie  sind  von  guter  Qualität  und  sehr  schmackhaft.
Allerdings  schmeckt  man  ihnen  an,  dass  sie  nicht  frisch
zubereitet und ein Industrieprodukt sind. Wenn Sie die Klöße
selbst  manuell  zubereiten  wollen,  suchen  Sie  in  meinem
Foodblog nach einem Grundrezept für Kartoffelklöße.

Für die Sauce verwende ich neben Fleischfond auch Glühwein.
Das  Weingut  Andres  aus  Neustadt  an  der  Weinstraße  hat  in
diesem Jahr einige ganz besondere Weine im Sortiment und mir
davon Muster geliefert. Und zwar jeweils einen Weiß-, Rosé-
und  Rotwein.  Allerdings,  und  das  ist  das  Besondere,  mit
speziellen  adventlichen  Gewürzen  als  Glühweine  hergestellt.
Und da ich selbst keinen Alkohol trinke und somit diese Weine
nicht abends in heißem Zustand mit Adventsplätzchen verkosten
will, nehme ich sie einfach zum Kochen. Und für diese Sauce
zur  Lammkeule  verwende  ich  einen  großen  Teil  des  roten
Glühweins.

Leider  hat  mir  das  Weingut  Andres  keinen  alkoholfreien
Glühwein aus Traubensaft als Muster zur Verfügung gestellt.
Denn diesen hat es auch neu im Sortiment. Ich hätte diesen
alkoholfreien Glühwein gerne zum Essen dazu verkostet.

Aber  so  genieße  ich  ein  gekühltes,  alkoholfreies  Jever
Pilsener zum Essen, gebraut in Jever in Niedersachsen.

 

Lammkeule mit Semmelknödel in

https://www.weingut-andres.de
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/30/lammkeule-mit-semmelknoedel-in-rotwein-sauce/


Rotwein-Sauce
Die zweite halbe Lammkeule.

Wieder  mit  einer  herrlichen  Sauce  zubereitet,  diese  aus
Tomatenmark und Merlot gebildet.

Dazu  ein  einfaches  Convenience-Produkt  als  Beilage,
Semmelknödel  aus  der  Packung.

Aber die Knödel schmecken sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:908]

Lammkeule mit Pasta
Auch nach Weihnachten und den Feiertagen geht es mit tollen
Rezepten weiter.

Dieses Mal eine halbe Lammkeule ohne Knochen.

Dazu selbst zubereitete Pasta.

Bei  der  Zubereitung  der  Lammkeule  habe  ich  mein
Fleischthermometer angewandt. Allerdings scheint es nicht mehr
richtig zu funktionieren. Ich hatte es auf eine Zubereitung
medium der Lammkeule eingestellt. Und das Gerät sollte nach
der Anzeige der inneren Temperatur der Lammkeule von 31 Grad
Celsius auf eine Innentemperatur von 71 Grad Celsius für  die
medium  gegarte  Lammkeule  hoch  gehen  und  dann  dies
signalisieren. Leider war das Gerät auch nach einer Stunde
Garzeit immer noch bei 31 Grad Celsius. Also stimmte etwas mit
dem Gerät nicht. Ich brach den Garvorgang somit nach einer

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/30/lammkeule-mit-semmelknoedel-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/lammkeule-mit-pasta/


Stunde  ab.  Die  Lammkeule  war  saftig  und  lecker  mit  einem
schönen, leichten Lammgeschmack.

Die  Sauce  gelingt  auf  die  von  mir  beschriebene  Weise
hervorragend  und  schmeckt  sehr  lecker.

Ich habe mir zu Weihnachten auch eine Nudelmaschine gegönnt
und geschenkt. Über diese werde ich vermutlich in den nächsten
Tagen einmal berichten. Ich weiß leider noch nicht, ob ich sie
behalten oder zurückgeben werde. Denn die erste Zubereitung
von frischer Pasta schlug fehl. Der Teig war zu flüssig und
aus der Nudelmaschine kam nur ein dicker Brei heraus, keine
einzelne Nudelstränge. Aber ich habe auch beim Zubereiten von
frischer Pasta mit einem manuellen Nudelgerät, das ich auch
besitze, mehrere Durchgänge gebraucht, bis ich dann einmal
gute, selbst zubereitete Nudeln hergestellt hatte. Und musste
dazu sogar einen Foodblog-Kollegen um Rat fragen. Man muss
also  vermutlich  erst  etwas  üben,  bis  man  mit  einer
elektrischen Nudelmaschine richtige frische Nudeln produziert.

Ich habe somit das Rezept für normalen Nudelteig verwendet,
auf  einem  großen  Arbeitsbrett  ausgerollt  und  die  Nudeln
manuell  zugeschnitten.  Die  Nudeln  sehen  leider  eher  wie
Spätzle oder unschöne Tagliatelle aus. Aber die Pasta schmeckt
sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:904]

Lammlachse  mit  Süßkartoffel-

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/29/lammlachse-mit-suesskartoffel-speck-stampf-2/


Speck-Stampf

Sehr leckerer Lachs
Als Lachs wird der Kernmuskel des Rückens von Schlachttieren
bezeichnet, besonders von Schweinen, Kälbern und Lämmern. Es
ist Bestandteil des Rippenstücks oder Kotelettstrangs. Lachs
ist größer und heller, aber ähnlich mager wie das ähnlich
geformte, benachbarte Filet.

Ich  würze  die  Lachse  nur  mit  süßem  Paprika-Pulver,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker.

Ich brate sie auf jeweils jeder Seite nur 2 Minuten an, da ich
sie rare servieren will. Ich habe selten ein so edles Stück
Fleisch gegessen wie diesen Lammlachs.

Da mir gestern der Süßkartoffel-Speck-Stampf gut geschmeckt
hat, gibt es ihn bei diesem Gericht ebenfalls nochmals als

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/29/lammlachse-mit-suesskartoffel-speck-stampf-2/


Beilage.

Zutaten für 2 Personen

2 Lammlachse (à 200 g)
3 Süßkartoffeln
50 g durchwachsener Bauchspeck
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Lachse  auf  jeweils  jeder  Seite  mit  Paprika-Pulver,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Speck in kleine Würfel zerschneiden.

Süßkartoffeln  putzen  und  schälen.  In  kleine  Würfel
zerschneiden.
Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Süßkartoffeln  darin  10
Minuten garen.

Währenddessen  Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Lachse  auf
jeweils jeder Seite nur kurz 2 Minuten kross anbraten.

Süßkartoffeln durch ein Küchensieb geben. Wieder zurück in den
Topf geben. Einen Schuss Olivenöl hinzugeben. Salzen. Mit dem
Stampfer zerstampfen. Speck dazugeben, untermischen und kurz
erhitzen.

Jeweils  ein  Lachs  auf  einen  Teller  geben.  Stampf  auf  die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Lammlachse  mit  Gurken-Gemüse
und  Rote-Beete-Kartoffel-
Püree
Ich koche gern spontan.

Hier bereite ich Lammlachse zu.

Dazu gibt es Gurken-Gemüse. Und spontan fiel mir dazu ein,
dass frische Minze gut zu dem Gurken-Gemüse passen würde.

Als weitere Beilage wählte ich ein Rote-Beete-Karoffel-Püree.
Ursprünglich wollte ich eigentlich einen reinen Rote-Beete-
Stampf zubereiten. Aber in die Tüte mit den Rote Beete waren
auch einige Karoffeln geraten, die aufgrund ihrer sehr dunklen
Schale nicht aufgefallen waren. Also schälte ich sie auch und
bereitete eben ein Rote-Beete-Kartoffel-Püree zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:433]

 

Lammlachs  mit  Pastinaken-
Püree
Ein  einfaches  Gericht.  Mit  wenigen  Zutaten.  Schnell
zubereitet.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/25/lammlachse-mit-gurken-gemuese-und-rote-beete-kartoffel-pueree/
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Mein heutiges Festtags-Menü zu Neujahr.

Lammlachse.

Zubereitet  mit  Pastinaken,  die  ich  zu  einem  Püree  fein
püriere. Das Püree gelingt sehr würzig und schmackhaft.

Ich  gebe  den  Lachsen  auf  jeweils  beiden  Seiten  jeweils  4
Minuten. Damit gelingen die Lachse medium gegart.

 

[amd-zlrecipe-recipe:278]

Lamm-Lachs  mit  mediterranem
Gemüse

Schöner Lachs mit Gemüse
Lamm-Lachse, schön gewürzt, gebraten in der Pfanne. Hier kommt
zum  ersten  Mal  auch  meine  neue  Kochzange  beim  Wenden  der

https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/06/lamm-lachs-mit-mediterranem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/06/lamm-lachs-mit-mediterranem-gemuese/


Lachse zum Einsatz. Ich gare die Lachse medium, indem ich die
Lachse jeweils auf jeder Seite nur 2 Minuten anbrate.

Dazu  bereite  ich  in  der  gleichen  Pfanne  einfach  etwas
mediterranes  Gemüse  zu.  Ein  wenig  Tomaten,  Zucchini,  rote
Zwiebel, weiße und braune Champignons, Pfifferlinge und Chili-
Schoten. Dazu eine 6-Kräuter-Mischung, als Tiefkühlprodukt.

Miz einem Schuss Weißwein bilde ich ein kleines Sößchen.

Zutaten für 2 Personen:

2 Lamm-Lachse (à etwa 200 g)
Jeweils  eine  kleine  Portion  Zucchini,  Tomate,  rote
Zwiebel, weiße und braune Champignons, Pfifferlinge 
2 Chili-Schoten
6-Kräuter-Mischung (Tiefkühlprodukt)
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemüse und Pilze putzen und in grobe Stücke zerschneiden.
Zwiebel schälen und ebenfalls in grobe Stücke zerschneiden.
Chili-Schoten putzen und quer in Ringe schneiden.

Lachse auf jeweils beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer würzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Gemüse hineingeben und
etwa 8–10 Minuten kross anbraten. Mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer  würzen.  Von  der  6-Kräuter-Mischung  darüber  geben.
Alles  vermischen.  Mit  einem  Schuss  Weißwein  ablöschen.
Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und warmhalten.

Nochmals Butterschmalz in der gleichen Pfanne erhitzen und
Lachse auf jeweils beiden Seiten etwa 2 Minuten anbraten.
Einmal mit der Kochzange wenden. Herausnehmen und auf die



beiden Teller geben. Servieren.

Lammfilets mit Semmelknödeln

Im Saucenspiegel

Ich hatte von den Lammfilets noch einige übrig und habe sie
mit Knödeln zusammen zubereitet.

Der  Einfachheit  halber,  da  ich  keine  selbst  zubereiteten,
eingefrorenen Knödel hatte, habe ich auf Semmelknödel aus der
Packung zurückgegriffen.

Ein Sößchen bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond, den ich nur noch nachwürze.

Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/22/lammfilets-mit-semmelknoedeln/


6 Lammfilets (etwa 400 g)
6 Semmelknödel
400 ml Bratenfond
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: 10 Min.

Knödel nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Butterschmalz  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Filets darin auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute kross
anbraten. Mit Fond ablöschen. Röststoffe vom Pfannenboden mit
dem Kochlöffel gut ablösen. Fond mit Salz und Pfeffer würzen
und abschmecken.

Jeweils  drei  Knödel  auf  einen  Teller  geben,  jeweils  drei
Filets dazugeben und Sauce über beides verteilen. Servieren.

Lammfilets  mit  Kürbis-Rote-
Beete-Püree

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/


Leckeres Lamm

Ein Gericht für einen besonderen Tag. Oder auch einen Sonntag.

Ich  brate  Lammfilets  in  Butterschmalz,  gare  Knoblauch,
Chilischoten und Kräuter mit. Und lösche mit etwas Gemüsefond
ab.

Knoblauch gibt dem Fleisch Aroma, Chilis etwas Schärfe und
Rosmarin, Thymian und Salbei Geschmack.

In das Püree gebe ich anstelle von Butter etwas Olivenöl. Es
sieht zwar aus wie gegarte, zerkleinerte Tomaten, aber es ist
ein Püree. Das allerdings ein bisschen wässrig ist, das kommt
von der Konsistenz des gegarten Kürbis. Als Kürbis verwende
ich übrigens Butternuss-Kürbis, er hat den Vorteil, dass er
mit Schale gegart werden kann. Und bei der Rote Beete verwende
ich  vorgegarte  Rote  Beete,  die  ich  nur  kurz  im  kochenden
Wasser erhitze.

Zutaten für 2 Personen:



6 Lammfilets (etwa 400 g)
600 g Butternuss-Kürbis
1 rote Beete (vorgegart)
400 ml Gemüsefond
2 Zweige Rosmarin
viele Zweige Thymian
6–8 Blätter Salbei
2 EL Olivenöl
Muskat
Salz
Pfeffer
Kräuterbutter
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Kürbis zerkleinern. Rote Beete ebenfalls kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kürbis darin etwa 10 Minuten
garen. Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Rote Beete dazugeben
und nur erhitzen. Gemüse in eine hohe, schmale Rührschüssel
geben.  Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Etwas  Muskat
dazugeben. Mit dem Pürierstab fein pürieren.



Beim Zubereiten

Währenddessen  Butterschmalz  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Lammfilets auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute kross
anbraten.  Dabei  Knoblauch,  Chilis  und  Kräuter  mit  in  die
Pfanne geben. Mit Fond ablöschen. Röststoffe vom Pfannenboden
mit dem Kochlöffel gut ablösen. Sauce mit Salz und Pfeffer
würzen und abschmecken.

Püree  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  drei  Filets
dazugeben. Sauce über die Filets und das Püree geben und einen
kleinen Saucenspiegel auf den Tellern bilden. Einige Scheiben
Kräuterbutter auf die Filets geben. Servieren.



Lammschulter  in  Rotweinsauce
mit Ofengemüse

Marinierte  Lammschulter  mit  Thymian-Ofen-Gemüse  und
Sauce

Von der entbeinten Lammschulter waren 650 g übrig geblieben,
in  vier  dicken  Stücken.  Die  Marinade  färbt  die
Lammfleischstücke  aufgrund  der  Teriyaki-Sauce  leider  sehr
dunkelbraun bis fast schwarz ein, dazu kommen noch die dunkle
Farbe des Madeiras, Portweins und Rotweins. Aber nach dem
Garen ist das Innere der Lammfleischstücke schön rosé und
butterweich und zart.

Zutaten für 2 Personen:

Zutaten für die Marinade:

5 EL japanische Teriyaki-Sauce
5 EL gutes Olivenöl
5 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote

https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/26/lammschulter-in-rotweinsauce-mit-ofengemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/26/lammschulter-in-rotweinsauce-mit-ofengemuese/
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10 Zweige frischer Thymian
frisch gemahlenes Meersalz
frisch gemahlener Pfeffer

1 rote Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
Madeira
Portwein
trockener Rotwein
3 Schöpflöffel Gemüsefond
1 Zweig frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer
Fett

3 Tomaten
7 kleine Kartoffeln
1 kleine Lauchstange
frischer Thymian
Salz
Pfeffer
1 Schöpflöffel Gemüsefond
Öl

Zubereitungszeit: Marinierzeit 12 Stdn. | Garzeit 2 Stdn.

Zuerst die Marinade zubereiten. Die Knoblauchzehen schälen und
durch eine Knoblauchpresse drücken. Das zerstört das Gewebe
besser als das Kleinschneiden und setzt die ätherischen Öle
besser frei. Die Chilischote kleinschneiden. Die Blätter der
Thymianzweige  abzupfen.  Knoblauchzehen,  Chilischote  und
Thymian mit der Teriyaki-Sauce und dem Olivenöl gut mischen
und  verrühren.  Dann  mit  dem  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Die
Lammschulterstücke  gut  durch  die  Marinade  ziehen,  jeweils
einmal  wenden  und  dann  in  einen  Gefrierbeutel  geben.  Zum
Schluss  den  restlichen  Teil  der  Marinade  über  die  vier
Lammfleischstücke geben, den Gefrierbeutel gut verschließen,



die Lammfleischstücke gut in der Marinade im Beutel verkneten
und über Nacht im Kühlschrank marinieren.

Zwiebel,  Lauchzwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden.  Zum  Anbraten  kann  man  Gänse-  oder
Schweineschmalz verwenden, ich habe Entenfett, das ich von
meiner zuletzt zubereiteten Ente aufbewahrt habe, verwendet.
Das Fett in einem großen Topf erhitzen. Die Lammfleischstücke
aus der Marinade nehmen, die Marinade im Gefrierbeutel jedoch
noch  aufbewahren.  Nacheinander  jedes  Lammfleischstück  bei
geringer Temperatur etwa 1 Minute auf jeder Seite kross und
braun anbraten. Dabei mit einem Pfannenwender oder Kochlöffel
immer wieder die Röststoffe am Boden des Topfs abkratzen. Die
Marinade brennt zwar nicht an, wird jedoch beim Anbraten sehr
dunkelbraun  und  löst  sich  komplett  erst  mit  dem  ersten
Ablöschen mit Madeira. Bis dahin immer kräftig vom Topfboden
ablösen.

Nach dem letzten Lammfleischstück das Gemüse hineingeben und
anbraten. Dann die vier Lammfleischstücke wieder hinzugeben
und zuerst mit einem Schuss Madeira ablöschen. Röststoffe nun
komplett vom Topfboden ablösen. Den Madeira reduzieren lassen,
bis nur noch eine ganz sämgie Flüssigkeit übrig bleibt. Mit
einem  Schuss  Portwein  ablöschen  und  ebenfalls  reduzieren
lassen, bis eine sämige Flüssigkeit übrig bleibt. Dann mit 200
ml  trockenem  Rotwein  ablöschen  und  diesen  bis  zur  Hälfte
reduzieren lassen. Mit dem Gemüsefond auffüllen, den Rest der
Marinade hinzugeben, ebenfalls den kleingewiegten Rosmarin und
mit Salz und Pfeffer würzen. Dann zugedeckt eine Stunde, dann
ohne Deckel eine weitere Stunde bei ganz geringer Temperatur
köcheln und reduzieren lassen.

Währenddessen  die  Kartoffeln  schälen.  Bei  den  Tomaten  den
grünen Strunk entfernen und sie halbieren. Den Lauch in 2–3
grobe Stücke schneiden. Vom Thymian die Blättchen abzupfen.
Den Backofen auf 200° C erhitzen. Eine Auflaufform mit Öl
einpinseln  oder  einsprayen,  dann  Tomatenhälften,  Kartoffeln
und Lauchstücke hineingeben, den Thymian darüber streuen und



mit Salz und Pfeffer würzen. Den Gemüsefond hinzugeben und das
Ganze eine Stunde vor Ende der Garzeit der Lammfleischstücke
auf mittlerer Ebene in den Backofen schieben, so dass das
Gemüse noch eine Stunde garen kann.

Lammfleisch  zerteilen,  auf  zwei  großen  Tellern  anrichten,
Ofengemüse  dazugeben  und  ein  wenig  von  der  reduzierten
Rotweinsauce darüber eben.

Lammeintopf  mit  Bohnen,
Kartoffeln und Chorizo

Lamm-Eintopf

Für den Lammeintopf kann man unterschiedlichstes Lammfleisch
verwenden – von der Keule, der Haxe oder der Schulter. Ich
hatte eine Lammschulter mit etwa 1,1 kg Gewicht gekauft. diese
hatte nach dem Ausbeinen des Schulterblatts noch etwa 900 g.

https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/25/lammeintopf-mit-bohnen-kartoffeln-und-chorizo/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/25/lammeintopf-mit-bohnen-kartoffeln-und-chorizo/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/08/Lammeintopf.jpg


Verwendet werden für den Eintopf nur 250 g, die restlichen 650
g werden in den kommenden Tagen noch einer anderen Verwertung
zugeführt.  Den  ausgebeinten  Schulterknochen  unbedingt
aufbewahren,  zusammen  mit  einigen  Kalbsknochen  oder  auch
Beinscheiben und Suppengemüse lässt er sich noch gut auskochen
und herrlicher Fond zubereiten.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Lammfleisch

200 g Prinzessbohnen
80–100 g Kartoffeln
2 Schalotten
1 Lauchzwiebel
4 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
ein kleines Stück Ingwer
½ Strauß Bohnenkraut
3–4 Zweige Petersilie
2 Lorbeerblätter

40–50 g Chorizo vom Ring

trockener Weißwein
1 l Gemüsefond

süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Fett

Zubereitungszeit: Ausbeinzeit 15 Min. | Vorbereitungszeit 1
Std. | Garzeit 2 Stdn.

Als  erstes  die  Lammschulter  mit  einem  Ausbeinbeinmesser
entbeinen. 250 g Lammfleisch in gröbere Stücke schneiden wie
für ein Gulasch.

Schalotten,  Lauchzwiebel,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen



und  kleinschneiden.  Chilischote  ebenfalls  kleinschneiden.
Kartoffeln  schälen  und  in  gröbere  Stücke  schneiden.  Die
Prinzessbohnen  etwa  dritteln.  Das  Stück  Chorizo  in  dünne
Scheiben schneiden. Beim Bohnenkraut das Kraut abzupfen und
möglichst  grob  lassen.  Ebenfalls  bei  der  Petersilie  die
Blätter abzupfen und nur grob kleinschneiden. Der Eintopf soll
noch leicht rustikal sein.

Zum  Anbraten  habe  ich  Entenfett  von  meiner  zuletzt
zubereiteten Ente verwendet, das ich im Kühlschrank aufbewahrt
hatte.  Es  passt  von  Konsistenz  und  Geruch  recht  gut  zum
dunklen Lammfleisch. Man kann aber auch Schweineschmalz oder
anderes  Fett  verwenden.  Das  Fett  in  einem  großen  Topf
erhitzen.  Lammfleisch,  Chorizo,  Schalotten,  Lauchzwiebel,
Knoblauchzehen, Chilischote und Ingwer darin anbraten. Kräftig
rühren  und  gut  5  Minuten  zugedeckt  anbraten  und  dabei
Flüssigkeit ziehen lassen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
würzen.  Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Den
Weißwein  auf  die  Hälfte  reduzieren  lassen.  Den  Gemüsefond
hinzugeben. Dann die Bohnen und Kartoffelstücke hinzugeben.
Ebenso das Bohnenkraut, die Petersilie und die Lorbeerblätter.
Alles  zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  1  Stunden  köcheln
lassen.

Dann den Eintopf probieren und entscheiden, ob er weiterhin
zugedeckt köcheln oder ohne Deckel noch für eine Stunde bei
geringer  Temperatur  reduzieren  soll,  um  den  Geschmack  des
Eintopfs zu erhöhen. Beim Eintopf gilt wie auch beim Gulasch,
je länger er köchelt, umso mehr verbinden sich die Aromen und
umso  besser  schmeckt  er  dann.  Nach  2  Stunden  die
Lorbeerblätter entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In zwei großen Suppentellern servieren.



Gefüllte  Lammhaxe  mit
Ofengemüse

Gefüllte Lammhaxe mit Ofengemüse, Kapern und Thymian

Mit diesem Rezept nehme ich an einem Foodblogger-Wettbewerb
teil,  in  dem  man  ein  toskanisches  Rezept  kreieren  und  in
seinem Foodblog veröffentlichen soll. Ich möchte eine Woche in
einem Ferienhaus in der Toskana gewinnen – to-toskana.de! Das
Rezept  soll  mindestens  die  Zutaten  Olivenöl,  Tomaten  und
Parmesankäse  enthalten  und  des  weiteren  möglichst  weitere
Zutaten, die traditionell in der Toskana verwendet werden.
Also habe ich dieses Rezept kreiert und ausprobiert.

Die Lammhaxe ist die Keule aus den hinteren Gliedmaßen eines
Lamms.  Man  kann  sie  sehr  gut  ausbeinen,  füllen  oder
anderweitig  weiter  verwenden.

Zutaten für 2 Personen:

1 Lammhaxe, ca. 500 g

https://www.nudelheissundhos.de/2013/07/23/gefullte-lammhaxe-mit-ofengemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/07/23/gefullte-lammhaxe-mit-ofengemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/07/Gefuellte_Lammhaxe_II.jpg
http://www.to-toskana.de


3 festkochende Kartoffeln
2 Tomaten
2 Schalotten
5 Knoblauchzehen
1 Scheibe Bio-Zitrone

3 TL Senf
einige kleine Würfel durchwachsener Speck
5–6 Zweige frischer Majoran
5–6 Zweige frischer Oregano
5–6 Zweige frischer Thymian
6 Blätter frischer Salbei
1 Zweig frischer Rosmarin
etwas grob gehobelter Parmesan

30 g Kapern
frischer Thymian

Salz
Pfeffer

Olivenölspray

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.



Lammhaxe entbeint

Die Lammhaxe entbeinen. Dabei stellte ich fest, dass dies im
noch nicht ganz aufgetauten Zustand – also noch ein wenig
gefroren – am besten geht. Dazu benötigt man nicht mal ein
sehr scharfes Ausbeinmesser, sondern auch mit einem normalen
scharfen Messer geht dies sehr gut. Man kann das leicht noch
gefrorene  Fleisch  dann  fast  mit  den  Fingern  kräftig  vom
Knochen abdrücken oder -schaben.

Die Lammhaxe dann noch längs kräftig einschneiden, so dass
genügend Platz für die Füllung vorhanden ist.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/07/Lammhaxe_entbeint.jpg


Gefüllte Lammhaxe

Den durchwachsenen Speck in ganz kleine Würfel schneiden. Ein
wenig Parmesan grob hobeln. Die Lammhaxe innen mit dem Senf
einstreichen. Die Speckwürfel darauf verteilen, die frischen
Kräuter  dazu  packen  und  alles  mit  gehobeltem  Parmesan
überschütten. Dann die Lammhaxe zusammenrollen und 4–5 Mal mit
Küchengarn zusammenbinden. Die gefüllte Lammhaxe dann etwa 15
Minuten ruhen lassen.

Währenddessen  die  Kartoffeln  schälen  und  in  zwei  Hälften
schneiden. Die Tomaten halbieren und den Strunk entfernen.
Schalotten  schälen  und  ebenfalls  in  zwei  Hälften  teilen.
Knoblauchzehen schälen und ganz lassen.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/07/Gefuellte_Lammhaxe.jpg


Lammhaxe mit Gemüse im Bräter

Die gefüllte Lammhaxe von allen Seiten mit Salz und Pfeffer
würzen.  Einen  Bräter  mit  viel  hocherhitzbarem  Olivenöl
einsprayen und die Lammhaxe nochmals von allen Seiten mit
Olivenöl  einsprayen.  Im  Bräter  von  allen  Seiten  für  1–2
Minuten kräftig kross anbraten. Währenddessen den Backofen auf
160° C Umluft erhitzen. Das Gemüse in den Bräter hinzugeben.
Den Bräter auf mittlerer Schiene in den Backofen schieben und
den Inhalt 30 Minuten garen. Dann die Kapern hinzugeben und
über  10  Minuten  nochmals  mitgaren.  Dann  den  Bräter
herausnehmen.

Die  gefüllte  Lammhaxe  quer  in  Scheiben  schneiden,  das
Küchengarn entfernen und auf zwei großen Tellern anrichten.
Vom Ofengemüse dazu geben, dann von den mitgegarten Kapern,
ein wenig von der entstandenen Sauce darüber verteilen und mit
frischem, kleingewiegten Thymian überstreuen.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/07/Gefuellte_Lammhaxe_Braeter.jpg


Lamm-Gulasch  mit
Zucchinistiften,
Auberginenscheiben  und
Joghurtsauce

Lamm-Gulasch,  angerichtet  auf  Zucchinistiften  und
Auberginenscheiben mit Joghurtsauce

Dies  ist  ein  aufwändiges  Rezept,  das  eine  relativ  lange
Vorbereitungs-, Marinier- und Zubereitungszeit benötigt, da es
in vier Schritten zubereitet wird. Aber es lohnt sich, denn
das Lamm-Gulasch wird so zart, wie man es kaum kennt.

Zutaten:

• 1 Lammschulter, ca. 1,2 kg
• 1 Knoblauchzehe
• 1 EL Garam Masala
• 2 EL Teriyaki-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2012/07/08/lamm-gulasch-mit-zucchinistiften-auberginenscheiben-und-joghurtsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/07/08/lamm-gulasch-mit-zucchinistiften-auberginenscheiben-und-joghurtsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/07/08/lamm-gulasch-mit-zucchinistiften-auberginenscheiben-und-joghurtsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/07/08/lamm-gulasch-mit-zucchinistiften-auberginenscheiben-und-joghurtsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/07/Lammgulasch.jpg


• 1 EL Olivenöl
• 6–8 Stengel frische Minze

• 1 Zucchini
• 4–5 Zweige frischer Thymian
• 4–5 Zweige frischer Oregano
• Salz
• Pfeffer

• ½ Aubergine
• Olivenöl

• 250 g Joghurt
• 1 El Ajvar
• 1 TL Harissa
• etwas Zucker
• Saft einer halben Zitrone

Vorbereitungszeit: 1 Std. | Marinierzeit: Mind. 5 Stdn. |
Zubereitungszeit: 2 Stdn.

Die Vorbereitung für die Lammschulter ist richtige Arbeit,
denn Sie müssen das Fleisch von dem Schulterknochen lösen. Das
kostet Sie etwa 30 Min. an Zeit. Dann muss das Fleisch noch
von allem Fett befreit werden. Heben sie das Fett separat auf.
Anschließend schneiden Sie das Fleisch in kleine Stücke, wie
man sie für Gulasch verwendet. Bei einem Schulterstück von ca.
1,2  kg  werden  vermutlich  ca.  800  g  Fleisch  übrigbleiben.
Braten  Sie  nachher  ruhig  das  ganze  Fleisch  an,  auch  wenn
dieses Rezept für eine Person gedacht ist. Sie können ⅓ des
gebratenen Fleischs für dieses Rezept verwenden und aus dem
Rest noch ein leckeres Pastagericht zubereiten.

Mit dem herausgelösten Fett gehen Sie gesondert vor. Geben Sie
alle Fettstücke ohne zusätzliches Öl in eine kleine Pfanne und
erhitzen Sie sie. Lassen Sie dann die Fettstücke ca. 30 Min.
bei mittlerer Hitze braten und wenden Sie die Fettstücke immer
wieder. Aus den Fettstücken tritt dann Lammfett heraus, das
erhitzt flüssig bleibt. Die Reste der Fettstücke werden zu



Grieben, die schön knusprig gebraten werden. Heben Sie die
Grieben heraus und verwenden Sie das Lammfett später für die
Zucchinistifte  und  das  Lamm-Gulasch.  Sie  können  die
gebratenenen Grieben natürlich auch später zum Lamm-Gulasch
hinzugeben. Ich selbst habe es nicht gemacht, weil es mir
nicht  so  passend  erschien.  Eventuell  gibt  es  noch  andere
Verwendungsmöglichkeiten,  wie  zum  Beispiel  ähnlich  wie
Griebenschmalz, sie einfach auf einem Brötchen mit Salz und
Pfeffer zu essen.

Geben Sie nun das in Stücke geschnittene Lammfleisch in einen
Gefrierbeutel,  dann  das  Garam  Masala,  eine  zerdrückte
Knoblauchzehe, 1 EL Olivenöl und 2 EL Teriyaki-Sauce hinzu.
Verschließen Sie den Beutel, kneten Sie die Inhalte gut durch
und  lassen  Sie  alles  mindestens  5  Stdn.  im  Kühlschrank
marinieren. Sie können aber auch alles über Nacht marinieren
lassen.

Geben  Sie  nach  dem  Marinieren  die  Hälfte  des  erhaltenen
flüssigen  Lammfetts  in  eine  große  Pfanne.  Geben  Sie  das
Lammfleisch  mit  der  Marinade  hinzu.  Nun  haben  Sie  zwei
Möglichkeiten der Zubereitung. Entweder Sie braten das Lamm-
Gulasch nur kurz an, bis jedes Stück genau à point gebraten
ist. Das bedeutet, dass die Fleischstücke innen noch rosé sind
und  nicht  ganz  durchgebraten.  Dies  ist  jedoch  bei
unterschiedlich  großen  Fleischstücken  schwierig,  weil  dabei
sicherlich größere Fleischstücke sind, die dann innen noch
blutig sind. Oder Sie machen es wie bei jedem guten Gulasch:
Sie lassen es mindestens 1 Std. schmoren. Denn je länger man
ein Gulasch schmoren lässt, umso zarter wird das Fleisch. Ich
bevorzuge letztere Methode. Das Lamm-Gulasch zieht bald selbst
sehr viel Flüssigkeit. Geben sie aber dennoch zusätzlich eine
Tasse  Wasser  hinzu.  Lassen  Sie  es  mit  zugedeckter  Pfanne
einfach 1–1 ½ Stdn. bei kleiner Hitze schmoren. Geben Sie nach
dem Anbraten noch die 6–8 kleingehackten Zweige Minze hinzu,
die mitschmoren kann.

Wenn Sie sich für das längere Schmoren entschieden haben, dann



schneiden  Sie  die  Zucchini  ca.  20  Min.  vor  dem  Ende  des
Schmorens erst längs in dünne Scheiben, dann in dünne Streifen
und diese auf ca. 2–3 cm lange Stifte. Geben Sie in eine
andere  Pfanne  das  restliche  Lammfett  und  braten  Sie  die
Zucchinistifte darin an. Braten Sie sie bei häufigem Wenden
ca. 10 Min., bis sie gegart sind. Dann geben Sie noch die
kleingeschnittenen  Zweige  Thymian  und  Oregano  hinzu.  Alles
kurz  garen  lassen,  dann   salzen  und  pfeffern.  Die
Zucchinistifte  herausnehmen  und  warmstellen.

Schneiden Sie entweder eine ganze Aubergine längs in zwei
Hälften und verwenden Sie nur eine Hälfte. Oder verwenden Sie
eine quer durchgeschnittenen Hälfte ganz. Jeweils längs in
dünne Scheiben schneiden. In der Pfanne in Olivenöl anbraten.
Auberginen saugen sehr viel Öl auf, so dass Sie vielleicht
nochmals  Olivenöl  nachgießen  müssen.  Die  Auberginenscheiben
auf beiden Seiten bei mehrmaligem Wenden ca. 10 Min. anbraten.
Bei den Auberginenscheiben, die noch viel von der Außenschale
haben, warten Sie beim Anbraten, bis sich die Farbe der Schale
von tiefem Schwarz bis zu mittlerem Rotbraun ändert. Dann sind
auch  diese  Scheiben  gegart.  Die  Auberginenscheiben
herausnehmen,  auf  einem  Küchenpapier  abtropfen  lassen  und
ebenfalls warmstellen.

Verrühren Sie nun den Joghurt mit Ajvar, Harrisa, etwas Zucker
und dem Zitronensaft.

Richten Sie die Zucchinistifte auf einem großen Teller in der
Mitte an. Darüber legen Sie die Auberginenscheiben. Geben Sie
nun  von  dem  Lamm-Gulasch  darauf  und  ein  wenig  von  der
Lammsauce. Nun können Sie das Ganze noch am Rande der Zutaten
mit der Joghurtsauce drapieren.
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