Braten Rezepte

Gebratener Milchlammrucken

Anzahl: 6 Portionen
Gattung: Fleisch, Lamm

2 Lammrickenfilets mit 1 Zweig Rosmarin

- Knochen (zugeputzt) 6 Cocktail-Paradeiser
12 Schalotten 300 ml Lammfond
6 Essl. Ol 80 g Kalte Butterstiicke
8 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer
3 Zweige Thymian

PETERSILPUREE

200 g Petersilie 5 Essl. Schlagobers
1/2 Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Teel. Butter
GEBACKENE ERDAPFELNUDELN

100 g Mehlige Erdapfel (gekocht) Salz
30 g Butter (zerlassen) Mehl
2 Dotter O Liter zum Backen

100 g Glattes Mehl
FISOLEN-SPECKROLLCHEN

250 g Schmale Fisolen - geschnitten)
6 Scheib. Frihstickspeck (diinn Salz, Pfeffer
GEFULLTE COCKTAILPARADEISER
18  Cocktail-Paradeiser 1 Essl. Frischer Thymian (gehackt)
50 g Semmelbrésel Salz, Pfeffer
50 g Butter Butter
ERDAPFEL-SPECKROLLCHEN
2 mittelgr. Erdapfel (speckig) Salz, Pfeffer
6 Scheib. Frihstickspeck (diinn O Liter zum Backen

- geschnitten)

Gebratener Milchlammriicken - Zubereitung ca. 45 Min.

1. Backrohr auf 180 °C vorheizen. Schalotten halbieren. Lammfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. In einer groRen Bratenpfanne mit hitzebestandigen Griffen Ol erhitzen und die Filets darin beidseitig
(Hautseite zuerst) scharf anbraten. Schalotten, Knoblauch, Thymian und Rosmarin zugeben und kurz mit
braten.

3. Pfanne ins Rohr (untere Schiene / Gitterrost) schieben und das Fleisch ca. 20 Minuten braten, nach
halber Garzeit wenden und die Paradeiser zugeben.

4. Fleisch aus der Pfanne heben und zugedeckt warm stellen. Bratriickstand mit Bratensaft aufgieen und
ca. 1 Minute kochen. Saft durch ein Sieb gieRen, aufkochen und durch Einriihren der Butter binden.
Lammfilets in Scheiben schneiden und mit der Sauce und den Beilagen anrichten.

Petersilpiiree - Zubereitung ca. 35 Minuten 1. Petersilblattchen abzupfen. Zwiebel schalen, klein wiirfelig
schneiden, in Butter anschwitzen, vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

2. Petersilie ca. 20 Sekunden in Salzwasser Giberkochen, herausheben und abschrecken. Petersilie gut
ausdriicken, mit den Zwiebeln verriihren und fein pirieren. Piiree mit Obers erwarmen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Gebackene Erdépfelnudeln - Zubereitung ca. 50 Minuten 1. Erdapfel schélen, passieren, mit Salz, Butter,
Dottern und Mehl zu einem Teig verkneten.

2. Teig zu einer Rolle formen, kleine Stiicke abschneiden und daraus auf einer bemehlten Arbeitsflache



Nudeln formen.

3. Ca. 3 Finger hoch Ol erhitzen, Nudeln darin goldgelb backen, herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fisolen-Speckrolichen - Zubereitung ca. 30 Minuten 1. Fisolen in Salzwasser bissfest kochen, abseihen,
abschrecken und abtropfen lassen.

2. Speck der Lénge nach halbieren, Bohnen biindeln und mit Speck umwickeln. Rélichen in wenig Ol
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gefiillte Cocktailparadeiser - Zubereitung ca. 20 Minuten 1. Backrohr auf 180 °C vorheizen. Auflaufform mit
Butter ausstreichen. Kappen von den Paradeisern schneiden, Paradeiser aushéhlen.

2. Brosel und Thymian in Butter unter Riihren anschwitzen, salzen, pfeffern, in die Paradeiser fiillen und
diese mit den Kappen abdecken.

Paradeiser in die Form setzen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 20 Minuten garen.
Erdapfel-Speckrélichen - Zubereitung ca. 30 Minuten 1. Erdapfel schélen, in 1 bis 2 cm dicke Scheiben,
dann in Streifen schneiden. Erdapfelstreifen in Salzwasser bissfest kochen, abseihen, abschrecken und
abtropfen lassen.

2. Speck der Lange nach halbieren und auflegen. Erdapfel biindeln und mit Speck umwickeln.

3. Ca. 2 Finger hoch Ol erhitzen, Erdapfel-Speckrélichen darin goldbraun backen. Herausheben, abtropfen
lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.



