Lammbeuschel

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
e 1 ..................... Lungenﬂ ugel und . Herz Vom . Lamm .........................
.......................... Salz
e 4 .................... PFeH:er k omer ................................................
- 2 ..................... Lorbeerblatter ...............................................
.......................... Kummel
.......................... Majoran
- 2 ..................... ESSIggurken ...................................................
2 ..................... Kamtten ......................................................
1 ..................... Se”ene ........................................................
1 ..................... LaUCH .........................................................
1 ..................... ZWIebeI .......................................................
.......................... Mehl
125ML ............. ROtwem .......................................................
1 ..................... KartOFFeI ......................................................
- 1 EL ................. Sau errahm ....................................................

Zubereitung

1. Lungenfligel und Herz (halbiert!) wassern mit kaltem Wasser ansetzen. Dazu Salz, Pfefferkorner, Lorbeerblatter, Kimmel und

Majoran zugeben und kernig kécheln.

Immer wieder Schaum abschopfen

2. Geschnittene Essiggurken, Karotten, Sellerie und Lauch mitkochen.

3. Fein geschnittene Zwiebel in Butter anrésten mit Mehl stauben und als goldgelbe Einbrenn (Roux) mit Beuschelsud und
Rotwein aufgielen und einkochen lassen.

4. Fein geschnittenes Beuscherl beifligen.
5. Geriebene, rohe Erdapfel zur Bindung zugeben.

6. Mit Krautern, Gewlrzen und restl. Rotwein abschmecken.



Sauerrahm mit etwas Mehl abmischen und in das Beuschel einkochen.

&é&; schmeckt



