Lamm - Tips

Kategorien:  Grundlagen, Informationen, Fleisch, Lamm
Zutaten fur: 4 Portionen

TIPS

Anleitung:

I mrer mehr Ceni esser entdecken den aromati schen Geschmack von

Fl ei sch, das von Tieren stammt, die sich noch in Gottes freier Natur
Bewegen duerfen. Das Vorurteil, Lamm hat ei nen unangenehnen, |eicht

trani gen Geschmack, stammt noch aus der Zeit, als nman die Tiere erst
nachdem Sie ihre Pflicht als Wl Il-Lieferant erfuellt hatten

geschl achtet Hat. Heute komren di e Laenmer vorw egend imAlter von 6
Monaten bis Zu ei nem Jahr unter das Messer. Es gi bt zwar

verschi edene Lammrassen, und Lammfans schwoeren auf das Aromati sche

Fl ei sch der Hei dschnucken, der Geschmack von Lammfl ei sch Haengt

j edoch viel nmehr vom Alter und vom Geschl echt ab. Bei dem Frisch im
CGeschaeft angebot enen hei mi schen Lamfl ei sch handelt es Sich

vorwi egend um Mast| aenmer, die nicht aelter als 12 Monate sind. Nur

gel egentlich bekonmt man M| chl aenmer - vor allem zur Osterzeit. Vor
100 Jahren zogen etwa 3 M o. Schafe ueber Deutschl ands Wi den

Damal s wurden die Tiere erst geschlachtet, wenn die Wl |l ausbeute zu
CGering wirde. Das fette, tranig schneckende Hanmel fl ei sch war ein
Typi sches Arme-Leut e- Essen. Nachdem di e Anzahl der Schafe in den
60er Jahren erheblich rueckl aeufig war, ist derzeit w eder ein
deut | i cher Aufschwung zu beobachten. Di eses Mal des koestlichen

Fl ei sches der Jungtiere wegen. Kraeuter, die gut zu Lamfl ei sch
passen sind: Thym an, Rosmarin, O egano, Lorbeer, Majoran, aber auch
M nze. An Gewuerzen harnonieren, je nach Art der Zubereitung: Curry,
| ngwer oder Zint.



