Lamm - Richtig Eingelegt

Kategorien:  Aufbau, Marinieren, Fleisch, Lamm, Einmachen
Zutaten fur: 1 Info

Anleitung:

Lammf | ei sch wird noch zarter und aromatischer, wenn Sie es einlegen.
Ceeignet fuer die Marinade sind ganz nach Geschmack z.B. Rosmarin,
Thym an, Knobl auch und Lorbeerblatt. Verm schen Sie die Kraeuter mt
Essig, Buttermlch, Wiss- oder Rotwein. Die darin enthaltene Saeure
hilft, das Gewuerzaroma richtig aufzuschliessen. Sie koennen auch
noch zusaetzliche CGenuese z.B. Sellerie, Karotten, Zw ebeln

hi nzugeben. Achten Sie darauf, dass das CGemnmuese kei ne Druckstellen
hat, da sonst die Marinade nicht so | ange haltbar ist.

Zuerst sollten Sie imrer das CGenuese in das CGefaess geben. Darauf
nun die Lammfl eischteile | egen und das Ganze mt der Marinade

begi essen bis alles gruendlich bedeckt ist. Umein etwaiges

Auf schwi nmen zu verhi ndern, das Fleisch mt enem ungedrehten
Porzell antel | er beschweren und das Gefaess verschliessen. Nun
muessen Sie das Lammfl ei sch nur noch an ei nem kuehlen Ot ei nen Tag
zi ehen [ assen.



