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Saaletal-Hirtenpfanne mit Wirsing

Fiir 4 Personen

Zutaten:

I Kopf  Wirsing

600 g gepokelles und fortig gewlirztes Lammhackfleisch
2 Stk. Zwiebel
250 g Schmand
2 Stk Knoblauchzehen
1 EL ganzer Kiimmel
Val keaftige Lammbriihe
2EL Fett

Salz

Pfeffer

Thiymian
Zubereitung:

Fett in einem Briiter crhitzen, Lammhackfleisch anbraten, fein
geschiittene Zwiebel und Knoblauch hinzufligen, Den Wirsing in
grobe Streifen schneiden, in den Briter geben und mitschwitzen
lassen. Dann mit der Briihe auffiillen, den Kimmel und die restlichen
Gewiirze unterziehen und mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken.

Dazu schmeckt Bratkartoffel, knuspriges Brot oder als
Resteverwertung vom Vortag iibrig gebliebene gekochte Kartoftein in
Witrfel geschnitten und unter das Hackfleisch gehoben.

Mit frischen Gartenkridutern und Schmand gamieren.

Rezeptvorschlap von Chefkoch Rainer Censt vom Restaurant Salinenblick
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Lammbeuscherti:
Saure Lunge, Herz und evtl. Zunge

Fur 4 Personen

Zutaten
200 g Herz
200 g Lunge
200 g Zunge

Yl Rotwein
Yo 1 Wasser
116 | Essig

Suppengemiise
Y Knolle Sellerie, 1 Karotte, 4 Lauchstange und
I kleine Petersilienwurzel zusammengebunden
| kleine Zwiebel mit Lorbeerblatt und Nelken gespickt

3 Wacholderbeeren
3 Knoblauchzehen
Salz

Zubereitung:

alles zusammen weich kochen, Fleisch herausnchmen, zwischen 2 Teller legen
und presseil. Danach in feine Streifen schneiden, bei der Lunge die Réhren
etwas ausschneiden. Das Wurzelgemiise soweit cs noch stabil ist auch in
Streifen schneiden. Den Kochfond zur Hilfte reduzieren, passieren und fiir die
Sofe bereitstellen.

Fiir die SoRe:

1 kleine Zwiebel

g Butter

I gehiufier EL Mehl

1 [ssigpurke
Honig

I TL oriner Pleffer

1 TL Kapern

1 Msp., Paprikapulver
0,21 Sahne

I Spritzer Balsamico Essig

Die feingehackten Zwichel in Butter goldgelb anschwitzen, das Meh! zugeben
und hellbraun rosten, nach und nach den Sud einriihren, sowie ca. 4 |
Tlissigkeit von den Essiggurken und alles ea. 20 Miputen kdcheln lassen,
passieren und mit den restlichen Zutaten vermischen und abschmecken. Fleisch-
Gemiise- und Gurkenstreifen zugeben, lertig.

Noch gehaltvoller schmeckt’s wenn man etwas braune LamnisoBe zugibt,

Reseptvorschlag von Chefkoch Rainer Ernst vom Restaurant Salinenblick
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Cevapcici

Fiir 4 Personen

Zutaten:

800 g Lammfleisch
Salz

Pfeffer

1 EL Paprika

1 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

Vo Zwicbel

Zubereitung:

Fleisch wiirfelig schneiden und mit den Gewiirzen und Ol
vermengen. Im Kithlschrank wenigstens | Stunde marinieren,
dann 2x durch die feine Scheibe des Fleischwolf's drehen. Die
feingehackten Zwiebel und Knoblauch dazu und zu klcinen
Wiirstchen a 40 — 50g formen und saftig braten.

Rezeptvorschiag von Uhetkoch Ramer Lrnst vom Restanvant Salinenblick
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Rhoner Krempelsupp

Fiir 4 Personen

Zutaten:

21 Lammbriihe
2 Eier

ca. 200- 250g Mehl
Saiz

Muskat
Zubereifung:

Die Eier zerschlagen, mit Salz und Muskat wiirzen, Mehl nach
und nach zugeben und mit Rithrgerit oder mit Kochléflel zu
cinem festen Teig verarbeiten.

In die kochende Lammbriithe zupfen oder schneiden etc. etwas
ziehen lassen, mit Petersilie bestreuen fertig.

Mit etwas Wurzelgemiise (Sellerie, Karotten, Lauch etc.)
wird’s noch feiner und gehaltvoller.

Rezeptvorschlag von Chetkoch Rainer Erust vom Restaurant Salinenblick
ad-



Stielkotelett in der Schafskiisekruste

Iiir 4 Personen

Lammkotelett pro Person 200 g vom Metzger mit langem
Knochen bereiten lassen, leicht plattieren und mit Meersalz
und Mihlenpleffer wiirzen. Von beiden Seiten in der Pfanne
je | Minute braten, dann warm stellen und etwas entspannen
lassen.

Fiir die Schafskiisekruste:

Zutaten:

200g Schafskidse

1 EL. gehackte Petersilie

1 EL gehackter Rosmarin
1TL gehackter Thymian
2 Knoblauchzehen
100g Butter

100g Weillbrotbrisel

2EL Olivensl

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Alle Zutaten im Mixer zu einer cremigen Masse verarbeiten,
etwas stehen lassen damit sich die Gewlirze und Kriuter
entfalten kénnen,

Die Masse auf die Koteletts streichen und unter dem Grill
iberbacken.

Rezeptvorschlag von Chetkoch Rainer Ernst vom Restaurant Salinenblick
.



Indisches Lammfleischcurry

Fiir 4 Personen

Zutaten:

700- 800g Lammf{leisch vom Bauch, Schulter oder Kamm in
Wiirfel gesehnitten

2 EL &l

1 Zwichel in feinen wiirfcln

2L besten Curry

1 Dose Kokosmilch

2 EL Honig

2EL Mehl

Salz

1 grofler Apfel geraspelt

0,21 Sahne

2 EL geschilte Niisse

Zubereitung:

Fleisch mit Zwiebeln und Curry andiinsten, mit Mehi
bestduben und kurz anrdsten. Mit Kokosmileh und Sahne
auffiillen und langsam weich kochen, mehrmals umriihren.
Geraspelten Apfel und Niisse (Cashew) dazu, mit Honig und
Salz abschmecken.

Einc feurig scharfe Note bekommi man wenn man frische
Chilischoten feingeschnitten dazu gibt.

Rezeprvorschlag von Chefkoch Rainer Emist vont Restaurant Salinenblick
G-



Lammbhaxe in Frankenrotweinsolle

Fiir 4 Personen

Zutaten:

4 Lammbhaxen vom Metzger kurz schneiden lassen
Knochen mitnehmen.

200g Rostgemiise (2 Teile Zwicebel, 1 Teil Sellerie,
| Teil Karotten, 1 Teil Lauch in Wiirtel u. Bléttchen,
3 Knoblauchzehen)

Lorbeerblatt, Wacholder, Ptefferkérner, Thymian, Rosmarin

2 EL Tomatenmark

0,51 Frankenrotwein

0,51 Lammbriihe und Speckschwarten wenn vorhanden
0,11 Ol

Zucker

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereifung:

Haxen wiirzen und in Ot mit dem Knochen und Schwarten
anbraten, anschlieflend herausnehmen. Réstgemiise zugeben
und weiterrdsten, Tomatenmark dazu, mit Rotwein und Briihe
3- 4x abldschen und einreduziercn. Gewiirze, Kriuter und
Haxen in den Topt und ca. 60 Min. schmoren, }laxen
herausnehmen und SoBe passieren, evtl. noch reduzieren und
mit Salz und Zucker abschmecken.

Rezepivorschlag von Chefkoch Rainer Ernst vom Restaurant Safinenblick
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Gefiillte Lammbrust

Fiir 4- 6 Personen

Zutaten:
Fiir die Fiillung: Fiir die LammDrust:
100 ¢ Bilze 1.2 kg Lammbrust kiichenfertig
250 g Toasthrot Knochen fir Sothe
4 Stk, Zwiebel 3 Stk Zwiebeln
200 mi Milch 2 Stk Karntten
1 Et Butter M0 e Knotlenselleric
3 Sik. Eier 2 Sk, Knoblauchzeher halbicrl
1 E] Potersilienbidtter (g Tomatenmark
Salz 1Tl Puderzuckey
Pleler 250 ml Frankenrotwein
VEl 01
300 ml Brithe
1 Stk. | orbeerblatt
1-2 Tl Speisestérke
3 Stk Petersiliensticle
20 kaite Butter

Zubereitung:

Dic Zwighel schilen und in kleine Wiirfel schneiden, Die Butter in einer Planne
zerlassen und die Zwiebel und die zerkletnerten Pilze andiinsten, Die Milch

aufkochen. Die Eier in einer Schitssel verquirlen, die heiffe Milch langsam zugieBen
und mit den Eiern verrithren. Die Tiermilch tiber das gewiirfelte Toastbrot giellen und
mit den Pilzen, Zwiebeln und der Petersilie vermischen. Die Brotmasse mit Salz,
Pelter und Muskat wiirzen.

Lanunbrust innen und aullen mit Salz und Pleffer wiitzen, Lammbrast nicht ganz mit
der Brotmasse fillen und die offene Seiten mit faden zundhen oder als Rollbraten
binden. Die Zwiebeln. die Karotten und den Sellerie schitlen und in 2 cin grofie Stiicke
schneiden, Den Backofen aul 130° vorheizen.

Den Puderzucker in ¢inem groflen Briter karamellisieren lassen. Das Tomatenmark
unterrithren und kurz andiinsten. Nach und nach mit je 1/3 Frankenrotwein abldschen
und jeweils einkcheln lassen. Das Q1 in eincr Pfanne erhitzen und das Gemiise davin
bei mittlerer Hitze andiinsten. Wit der Brithe in den Bréter geben. Die Lammbrust
draufsetzen und im Ofen 2 bis 2 V2 Stunden schinoren Jassen. Dabet mehrmals mit dem
Schmorsud begiefen.

Die Lammbrust aus dem Briter nehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sigh in
einen Topf gieBen, Das Lorbeerblatt in den Topf geben und die Sauce um ein Drittel
einkochen. Die Speisestirke mit ein wenig kaltemn Wasser glagt rithren, in die Sauce
mischen und 2 Minuten lgicht kéicheln lassen. Die Bldter von der Petersilie abzupfen
und beiseite legen. Petersiliensticle, Knoblauch in die Sauce geben und einige Minuten
ziehen lussen. Die Gewiirze dann entfernen.

Das Gemiise wieder in den Topf geben und die Sauce mit Salz und Pfeffer wilrzen.
Die Butter in Siticken hinzufiigen und die Sauce nochmals erhitzen. Die
Petersilicnbtitter klein schneiden und unterrithren. Die Lammbrust in Scheiben
schneiden und mit dem Schmorgemiise auf gewiirmie Teller anrichten.

Rezeptvarschiag von Chetkoch Rainer Emnst vom Restaurant Salinenbiick
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Ragout vom Lammherz

Fir 4 Personen

Zutaten:

700g Larmmberz in Wiirfel geschnitten

200 g  gerducherten Schweinebauch in Wiirfel geschnitten
400 g Schalotten

200g  frische Champions ganz

2 El Tornatenmark

41 Rotwein

2 Stk. Knoblauchzehen
Briihe

2 Stk. Lotbeerblétter
3 El Speisedl
Salz und Pfeffer

Zubereifung:

Zuerst den gerducherten Schweinebauch anbraten und beiseite stellen. In
dem Speckfett die Champions anbraten und beiseite steflen. Dann die
Schalottenzwiebeln anbraten und beiseite stellen. Jetzt noch wenn nétig
ctwas Ol zugeben und die Herzwiirfel kriftig anrdsten, Tomatenmark und
gehackten Knoblauch zugeben nochmals rdsten und mit Rotwein
abltischen, Briihe zugeben bis das Ragout bedeckt ist, Etwa I V4 Stunden
auf ganz kleiner Flamme k&cheln lassen bei Hilfte der Zeit Speck und das
Lorbeerblatt zugeben, 15 Minuten vor Kochzeitende die Schalotten
zugeben und kurz vor Schluss noch die Championképfe.

Jetzt mit Salz und P feffer aus der Miihle wiirzen, wenn notwendig etwas
mit in Wasser angertihrter Speisestérkc abbinden.

Dazu schmeckt sehr gut hausgernachte Nudeln oder Semimelkn&del.

Rezeptvorschlag vou Chelkoch Rainer Emist vom Restaurant Salinenblick
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Lammziingle in Frankensilvanerrahm

Zutaten:

800 g Lammzingle
Fiir den Kochsud:
ta Stk Zwicbel

I Stk. Lorbeerblatt
2 Stk. Gewlirznelken
3/41 Wasser
Fiir die Mehlschwitze:
0¢ Butter
50g Mehl
Yal Silvaner
Yal Sahne
Y2l Zungenbrithe
Salz
Zucker

Fiir 4 Personen

Pfeffer aus der Miihle
Yerschiedene Gemiise und kapern

Zubereitung;

Wasser zum kochen bringen, Lammziingie und die halbe Zwicbel die mit dem
Lorbeerblatt und den Nelken gespickt wurde in das kochende Wasser peben. -
Etwa 1 % Stunden auf kleiner Flamme kdcheln lassen, wenn die Zungenspitze
weich ist, Ziinglein im kalten Wasser abschrecken und die weille laut schilen.
Dann mit Butter und Mchl eine weille schwitze herstellen, vom Herd nehmen
etwas abkihlen lassen, mit dem kalten Frankenwein glatt riihren und dann von
der heiflem Zungenbrithe zugeben bis es dick{liissig wird. I2twas suskochen
lassen, dann die Sahne zugeben, mit Salz, Zucker und Pleffer abschmeckcn je
nach Geschmack von der Karpernlake zugeben.

Als Gemiise kann Th Ware verwendet werden, mit ehvas I\apem in die Sofle
geben und noch etwas kochen lassen,

Die Ziingle l4ngs in Scheiben schneiden, aul Tellern anrichten und von der
Kapern- GemiisesoPe darliber gehen,

Dazu schmeckt ein kdrniger reis oder Kartoflelbrei ganz fein.

Rezeptvarschiag von Chelkoch Rainer Emst vom Restaurant Salinenblick
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Lamm in Weillwein

Fiir 4 Personen

Zutaten:

I kg Lammschitlter ohine Knochen
3EI Mehl

2 El Sojasl

4 Stk. Knoblauchzehen
500 ml trockener Weilwein
1 Stk. Lorbeerblatt

2 Stk Eigelb

1 El Zitronensaft
2 El gehackte Petersilie
Salz

Schwarzer Pleffer

Zubereitung:

Das Lammfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Mit salz und
Pfeffer einreiben, dann in dem Mehl wilzen. Das Ol in der Pfanne
erhitzen und das Fleisch zusammen it den Knoblauchzchen darin
anbraten. Danach das Fleisch in einen Briiter geben und mit dem
Weillwein auftiillen,

Das Lorbeerblatt auf das Fleisch legen, im vorgeheizten Backofen bei
mittlerer Hitze etwa 1 2 Stunden braten. Die Eigelbe mit dem
Zitronensaft verquirlen und am Ende der Bratzeit in den Bratensud
einriihren,

Das Fleisch mit der Petersilie bestreuen und servieren.

Rezeptyorschilag von Chetkoch Rainer Emist vom Restaurant Salinenblick
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Rhoner Brotsuppe mit
Wurzelgemiise

Fiir 4 Personen

Zutaten:

[ Liter Lammbriihe

100gr  Wurzelgemtise (Lauch Sellerie Karotten)

50g Butter

Va Zwiebel ( kleine Wiirfel)

4-6 Scheiben Kriftiges altbackenes Roggenbrot
(in 1 em Wiirfel, Brotwiirfel hellbraun résten und zur
Seite stellen)
Salz Pfeffermiihle Muskat,

2-3 Stingel Blattpetersilie in Streifen

Zubereitung:

Zwiebelwiirfel in der Butter anschwitzen, Wurzelstreifen dazu
und anschwitzen, mit der Lammbrithe auftiillen und
aufkocheq, mit den Gewiirzen abschmecken, Brotwiirfel und
Petersilie dazu fertig.

Noch gehaltvoller wird die Suppe wenn in der Brilhe ein Stiick
Lammfleisch mitgegart wurde. Dieses dann in kleine Wiirfel
oder Bléttchen schneiden und der Suppe zugeben.

Rezeptvarschlag von Chefkoch Rainer Ermst vom Restaurant Salinenblick
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