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gibt viele Grinde ...
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Frisches Lammfleisch liegt voll im
Trend! Feinschmecker und Emahrungs-
bewusste wissen langst, wie auBer-
gewdhnlich bekdmmlich und aro-
matisch dieses Fleisch ist und wie
vielseitig, ja geradezu lukullisch es sich
zubereiten lasst.

Das Besondere an Lammfleisch ist,
dass es von sehr jungen Tieren stammt,
die naturnah aufgewachsen sind.

Im Sommer finden die Limmer auf
unseren saftigen Weiden und Almen
die verschiedensten Graser und Krauter
vor und pflegen somit unsere Kultur-
landschaft! In der kalten Jahreszeit
gibt es ein weiches Strohbett und als
Futter wiirziges Heu und herzhaftes
Getreide.

Kraunter & Gevnrze
...die perfekte Erganzung

Da Lammfleisch von Natur aus einen zarten
Eigengeschmack aufweist, gilt beim Wiirzen die Regel
“weniger ist mehr*.

Rosmarin, Thymian, Salbei und Oregano harmonieren
hervorragend mit Lammfleisch und verleihen Threm
Gericht eine zusatzliche Originalitat.

Bei uns ist es tblich, Lamm mit Knoblauch zu wiirzen.
Am besten reiben Sie das Fleisch mit Knoblauch ein.
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Qualitatc erkerint

ﬂ Erstklassiges frisches Lammfleisch soll eine kriftige rosa
Farbe aufweisen, von der sich das appetitlich weiBe Fett abzeichnet.

ﬂ Weiters sollte es eine leichte Fettmaserung (Marmorie-
rung) aufweisen. Sie verleiht dem Fleisch den fein wiirzigen
Geschmack und bewirkt, dass es beim Garen saftig bleibt.

ﬂ Die Zartheit des Fleisches hdngt vom Alter des Tieres und
vom jeweiligen Teilstiick ab. Edelteilstiicke (Riicken und Schlggel)
von jungen Lammern sind zarter und feinfasriger als z.B. Fleisch

von Hals oder Schulter.

ﬂ Weiters sollte Lammfleisch einige Tage abgehangen sein.
Wahrend dieser ,,Reifezeit” wird das Fleisch murbe, zart und

entwickelt sein typisches feines Aroma.

Mit dem &%‘é‘ﬁa ausgezeichnet!
Auf Lammfleisch mit dem AMA-Giitesiegel konnen Sie
vertrauen. Sie haben somit die Sicherheit, Lammfleisch mit

nachvollziehbarer Herkunft und bester Qualitdt zu erhalten.
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Lanmgrileischn

Fleisch von jungen Lammern zahlt wohl zu den delikatesten

aller Fleischsorten. Lammfleisch besitzt ein einzigartig, zartwiirziges

und doch unaufdringliches Aroma. Und es liefert aufgrund seines

hohen Nahrwertes auBerdem einen ﬁ‘
{

wertvollen Beitrag zu einer gesunden

und ausgewogenen Erndhrung.

100 g mageres Lamm-
75 % Wasser
fleisch enthalten durch- ’

20 % EiweiB
schnittlich nur ca. 4 % Fett
180 kcal/750 Joule. 1 % Mineralstoffe,
Vitamine

Das Fleisch von jungen Lammern ist feinfasrig und fettarm -
deshalb ist es auch besonders bekdmmlich und enthélt ein
ausgewogenens Verhdltnis von hochwertigem Eiweil3 sowie
wichtigen Vitaminen und Mineralstoffen.
Bemerkenswert ist auch die im Lammfleisch
vermehrt enthaltene immunsystemstéarkende

Orotsaure.

Schon mit rund 150 g Lammfleisch decken
Sie den empfohlenen téglichen Bedarf zu

folgenden Prozentsdtzen:

EiweiB  — 55 %

Vitamin B 12 e— 00 0
Niacin —e— 50 %
Vitamin B 6 i 25 %
Vitamin B 1 & 15 %
Vitamin B 2 — 50 00 m—
Zink  — 40 %

Eisen — 35 %




Niitzliche Tipps fir die
Lanmwdelsch-kliche

ﬂ Beim Portionieren immer quer zur Richtung des Faserver-

laufes schneiden. So erhalten Sie kurze, zarte Fleischfasern.

ﬂ Klopfen Sie die Schnitzel moglichst vorsichtig und
gleichmiBig mit glatten Gegenstdnden (Pfanne etc.). So werden
die Fleischfasern nicht zerstért und das Fleisch bleibt saftig.

ﬂ Wichtig ist ein rasches Anbraten. Dadurch wird die Oberfliche
versiegelt, das Fleisch bleibt saftig und behilt seinen feinen
Geschmack. AnschlieBend die Hitze reduzieren und fertig garen.

ﬂ Salzen Sie das Fleisch immer erst kurz vor der Zubereitung.
Beim Grillen und Kurzbraten in der Pfanne empfiehlt es sich,

erst nach dem Wenden zu salzen.

ﬂ Je groBer das Fleischstiick, desto geringer sollte die
Brattemperatur gewdhlt werden. Empfehlung: Fleischstiick bei
rund 180 Grad kurz anbraten, danach bei 120 bis max. 160 Grad
fertig braten.

ﬂ Am besten schmeckt Lamm, wenn es so gegart wird, dass
es im Kern rosa bleibt. Zu lange gebratenes oder gekochtes Fleisch

kann zdh werden und seinen delikaten Geschmack verlieren.

ﬂ Wihrend des Garens die
Fleischstiicke nicht anstechen
oder gar anschneiden.
Dadurch rinnt der kostbare
Fleischsaft aus und das
Fleisch wird trocken und z&h.
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1 Lammschlogel

Das Schinkenstiick ist sehr mager und feinfasrig. Deshalb wird
der Schldgel, auch Keule genannt, als feiner Braten hoch geschitzt.
Eine Spezialitdt sind so genannte ,,Leg-Chops*, das sind fingerdicke

Scheiben mit eingewachsenen Knochen.

Weiters werden aus den ausgeldsten Schldgelteilstiicken (Nuss,
Schale, Fricandeau und Schlussbraten) Steaks oder Schnitzel
geschnitten, die gebraten, gegrillt oder gebacken werden.
Gewiirfelt eignet sich die Keule ideal fiir zarte GrillspieBchen,

Fondues oder feine Ragouts.

2 Lammricken

Kenner unterteilen den Lammiicken in den Nacken-, Riicken-
und Lendenbereich. Dieses magere und liberaus zarte Teilstiick
eignet sich hervorragend zum Braten im Ganzen.

Weiters kann der Riicken in individuelle Koteletts (Chops) oder
Steaks (ohne Knochen) zum Kurzbraten in der Pfanne oder zum

Grillen geschnitten werden.



Lammfleisch bietet eine Vielzahl an Teilstiicken, die man
je nach Gusto auf einfache, aber auch erfindungsreiche
und raffinierte Weise zubereiten kann.

Dabei miissen es nicht immer die so genannten , Edelteil-
stlicke* wie Riicken oder Schl6gel sein. Auch mit duBerst
preiswerten Teilstiicken wie Hals, Stelzen oder Brust lassen

sich kostliche Gerichte zubereiten.

3 Lammschulter

Dieses saftige Universalstiick eignet sich bestens fiir einfache,
bodensténdige, aber auch fiir exotische Gerichte. Die Schulter
kann als ganzes Stiick im Rohr gebraten werden. Ausgelost eignet
sie sich, mit oder ohne Fiillung, ausgezeichnet als Rollbraten.
Sie ist auch ideal zum Diinsten, Schmoren - also fiir herzhafte

Ragouts, Gulasch, Eintopfe — und zum Faschieren geeignet.

4 Brust und Bauch

Die leicht mit Fett durchzogenen preiswerten Stiicke sind einerseits
ideal zum Faschieren und andererseits vorziiglich fiir deftige
Ragouts und Eintopfgerichte geeignet.

Zum Grillen stellen fleischige Ripperl eine besondere Spezialitat
dar. Ausgelost kann die Brust auch (gefiillt oder gerollt) geschmort

oder gebraten werden.

5 Hals, Nacken und Stelzen

Diese herzhaften mageren Teilstlicke sind entweder hervorragend
zum langsamen Braten oder aber auch fiir deftige Eintopfe

(Stews), Ragouts, Risottos und zum Faschieren zu verwenden.



Gemiuse-Lamm-SpieBe

ZUTATEN fiir 4 Portionen

60 dag Lammfaschiertes 1 Bund Jungzwiebeln

1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen 1 Stangensellerie

1/2 Bund Thymian 1 Zucchino

6 dag Semmelbrosel Butterschmalz (O1) zum Anbraten
1 Ei, Salz, Pfeffer Zahnstocher
ZUBEREITUNG

1. Sellerie und Jungzwiebeln waschen, putzen und in ca.

10 cm lange Stiicke schneiden. Zucchino in diinne Scheiben
schneiden.

2. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, mit Faschiertem, Ei,
Broseln und Gewiirzen gut vermengen.

3. Die Zucchinischeiben auf einer Arbeitsplatte ausbreiten, mit
der Halfte des Faschierten bestreichen, einrollen und mit
Zahnstochern fixieren.

4. Mit der anderen Hilfte des Faschierten formt man kleine
Laibchen, legt auf jedes Laibchen entweder eine Sellerie-
oder Jungzwiebelstange und ummantelt das Gemiise mit
dem Fleisch.

5. Fett erhitzen und die SpieBe rundum goldbraun anbraten.

Hitze reduzieren und ca. 8 Minuten fertig braten.

Beilagenempfehlung: Blattsalate der Saison



Lammragout
it Gemunse

ZUTATEN fiir 4 Portionen

80 dag ausgel6ste Lammschulter 1 Bund Jungzwiebel

3 EL Butterschmalz (01) 1/4 1 klare Suppe

1 kleiner Zucchino 10 schwarze Oliven

2 Knoblauchzehen 1 Rosmarinzweiglein

1 Paprikaschote 1 EL Kréuter (Minze, Majoran etc.)
2 Paradeiser Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG

1. Fleisch in Wirfel schneiden, Gemiise waschen und in
mundgerechte Stiicke teilen.

2. Fett erhitzen, Fleischstiicke darin scharf anbraten, salzen und
pfeffern. Paradeiser und das restliche Gemiise zuftigen und
einige Minuten mitbraten. Mit Suppe aufgieBen, Rosmarin-
zweiglein einlegen und alles 20 Minuten diinsten, dabei nach
Bedarf Suppe zugieBen.

3. Vor dem Servieren Oliven und gehackte Krduter einriihren

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Beilagenempfehlung: Brot, Gebdck oder Salzerdapfel
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Gebackene Lammschnitzel

ZUTATEN fiir 4 Portionen

8 Lammschnitzel glattes Mehl
vom Schlogel & 8 dag 2 Eier

Salz, Pfeffer Semmelbrosel
Dijonsenf 01
ZUBEREITUNG

1. Lammschnitzel zwischen einer starken Plastikfolie nicht zu
diinn ausklopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas
Senf bestreichen.

2. Mit Mehl, Eiern und Broseln panieren, in heiBem Ol backen

und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Beilagenempfehlung: Erddpfel-Vogerlsalat

Besonders fein schmeckt das Gebackene, wenn statt der
Semmelbrosel fein geriebene WeiBbrot- oder Toastbrotbrosel
ohne Rinde verwendet werden.

Die richtige Backtemperatur entscheidet tiber das Ergebnis.
Ist sie zu niedrig, saugt sich das Backgut mit Fett voll. Ist sie
zu hoch, ist die Panier schon braun, ehe das Fleisch gar ist.



Lammschlogel
nach Berghavernare

+ 3 Stunden

ZUTATEN fiir 6 Portionen S
1 Lammschldgel, ausgeldst 1 kg speckige Erdépfel

(ca. 1,5 kg) 1 TL Kiimmel

01 (Butterschmalz) 4 Karotten

2 Knoblauchzehen, gehackt 1 Sellerieknolle

5 Wacholderbeeren 15 dag Speck

1/2 1 klare Suppe Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG

1. Fleisch mit 01, Kiimmel, Knoblauch und Wacholderbeeren
gut einreiben und einige Stunden ziehen lassen.

2. Den Braten salzen und pfeffern. In einer Bratpfanne Fett
erhitzen, auf allen Seiten rasch anbraten und dann im Rohr
bei 200° C ca. 60 Minuten braten.

3. Die geschnittenen Karotten, Sellerie, den gewiirfelten
Speck und die, in dicke Scheiben geschnittenen, Erdépfel
beimengen, mit Suppe aufgieBen und noch ca. 20 Minuten

mitbraten.

Beilagenempfehlung: warmer Krautsalat mit Speckwiirfeln

Gut geeignet, wenn Géste kommen, da Fleisch und Beilage
in einem Arbeitsgang zubereitet werden.



Bezugsquellen und néhere
Informationen erfahren Sie
unter folgenden Adressen:

Osterreichischer Bundesverband fiir Schafe und Ziegen
Dresdner StraBe 89/19, 1200 Wien
www.alpinetgheep.at

No. Landeszuchtverband fiir Schafe und Ziegen
LinzerstraBe 76, 3100 St. Polten
www.schafundziege.at

Verband 6sterreichischer Karakulziichter
Lainzer Str. 87, 1130 Wien
www.alpinetgheep.at

Landeszuchtverband fiir Schafe und Ziegen Wien
Streffleurgasse 3/10, 1200 Wien
www.alpinetgheep.at

Landesverband fiir Schafzucht und -haltung 00
Auf der Gugl 3, 4021 Linz
www.schafe-ooe.at

Salzburger Landesverband fiir Schafe und Ziegen
SchwarzstraBe 19, 5024 Salzburg
www.alpinetgheep.at

Tiroler Schafzuchtverband
Brixner StraBe 1, 6020 Innsbruck
www.bergschafetirol.com

Vorarlberger Schafzuchtverband
Balzweg 64, 6713 Ludesch
www.alpinetgheep.at

Schaf- und Ziegenzuchtverband Burgenland
EsterhazystraBe 15, 7000 Eisenstadt
www.alpinetgheep.at

Steirischer Schaf- und Ziegenzuchtverband
Pichlmayergasse 18, 8700 Leoben
www.schafe-stmk-ziegen.at

Schaf- und Ziegenzuchtverband Kédrnten
Museumgasse 5, 9010 Klagenfurt
www.alpinetgheep.at

Osterreichische Schaf- und Ziegenborse
SchwarzstraBe 19, 5024 Salzburg
matthias.pleschberger@1k-salzburg.at

Raiffeisengenossenschaft Osttirol
Josef Schraffl Str. 2, 9900 Lienz
www.rgo.at

NO Schaf- und Ziegenbérse
Unter den Linden 1, 2004 Streitdorf
schafziegenboerse@gutstreitdorf.at
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www.ama-marketing.at

aber und Hersteller:
Agrarmarkt Austria Marketing GesmbHg,

iner'StraBe 68a, 1200 Wien,
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