Dreierlei vom Tauernlamm mit Polentavariation

1/5 Lammkrone

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur:

Zutaten

..........................................................................................

..........................................................................................

© Salzburger Agrar Marketing

Verfasst von: Roman Guster

Zubereitung

1. Backrohr auf 180 °C Ober/Unterhitze vorheizen.
2. Die Lammkronen in einer Pfanne in Ol beidseitig anbraten.
3. AnschlieBend im Backrohr 5 min. braten, herausnehmen, mit Alufolie abdecken und rasten lassen.

4. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wirzen.

Info

Rezept aus Magazin Frihling / Sommer 2022
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Dreierlei vom Tauernlamm mit Polentavariation

2/5 Geschmorte Lammschulter

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur:

Zutaten
e 1 ..................... LammSCh u|ter Vom Ta uemla mm ............................
.......................... pﬂanzemlzumAnbraten
.......................... Salz
.......................... PFeFFer
.......................... WurZEIgemuse
1 ..................... KnOblaUChzehe ...............................................
1 ..................... ZWIebel .......................................................
e 1 EL ................. Tom at en ma rk ................................................
© Salzburger Agrar Marksting .........................................................
Thymian
Verfasst von: Roman Guster Rosmarin
500 ML Gemiusesuppe
ZSOML ............ ROtwem .......................................................
.......................... BUtter
Zubereitung
1. Lammschulter halbieren, mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und in Ol rundum anbraten.
2. Fleisch herausnehmen und den Bratensatz mit Rotwein und Suppe abloschen.
3. Waurzelgemiise, Zwiebel und Knoblauch anrosten, Tomatenmark und klein geschnittene Krauter dazugeben, mit Rotwein

abloschen und mit Suppe aufgiel3en.

4. Fleisch darauflegen und im geschlossenen Brater bei 120 °C fiir 2 Std. in den Backofen geben.

5. Schulter herausnehmen, Sauce durch ein Sieb streichen, einreduzieren und mit kalter Butter verfeinern.
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Dreierlei vom Tauernlamm mit Polentavariation

3/5 Lammpralinen

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur:

Zutaten
125G zugeputztes Schulterfleisch vom Lamm
Salz
Pfeffer
125 ML Obers
1 Ei
Mehl
Semmelbrosel
Butterschmalz zum Ausbacken
© Salzburger Agrar Marketing [
Verfasst von: Roman Guster
Zubereitung
1. Fir die Lammpralinen das klein geschnittene Fleisch im Cutter zerkleinern

und zusammen mit dem Obers und den Gewdrzen zu einer feinen Farce vermischen.

2. Aus der Masse kleine Kugeln formen.

3. Diese nacheinander in Mehl, verquirltem Ei und Brosel panieren und in heiflem Butterschmalz herausbacken.
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Dreierlei vom Tauernlamm mit Polentavariation

4/5 Gebratene Polenta

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur:

Zutaten
100 G Milch
100 G Wasser
25G Polenta
© Salzburger Agrar Marketing

Verfasst von: Roman Guster

Zubereitung

1. Alle Zutaten zusammen aufkochen, in eine Kastenform fillen und kaltstellen.

2. Zum Fertigstellen die Polenta in Stiicke schneiden und in brauner Butter beidseitig anbraten.
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Dreierlei vom Tauernlamm mit Polentavariation

5/5 Cremige Polenta

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur:

Zutaten
200 ML Milch
200 ML Wasser
25G Polenta
Thymian
Salz
Pfeffer
geriebene Muskatnuss
© Salzburger Agrar Marketing
Verfasst von: Roman Guster
Zubereitung
1. Das Milch-Wasser-Gemisch mit den Gewiirzen autkochen, Polenta einrihren, abdecken, zur Seite stellen und quellen lassen.

&éﬁ;m/m&



