Lammr Ucken in Barlauchkruste

Kategorien:  Feisch, Lamm, Bérlauch, Bier
Zutaten fur: 4 Portionen
4 Essl. divendl
2 Eigel b
2 Teel . Honig
1 Bund Bérl auch
Pani er mehl
11/2 kg Lammricken
1 Essl. Lammst eakgewlr z
Sal z und Pfeffer
1 Zweig Thym an oder Rosmarin

FUR DI E SAUCE

3 Zwi ebel n
Et was Lamnf ond
2 Essl . Dunkl er SofRenbi nder
250 m  Bad Kostritzer Schwarzbi er

FUR DI E KARTOFFELKRAPFEN

1 Ei
25 Gramm Butter
60 m Mlch
1 Ltr. &
Sal z
200 G amm Kartoffeln

PRI NZESSBOHNEN | M SPECKMANTE

8 Schei ben
800

Fr Gihst tcksspeck
Gramm Bohnen

Anleitung:
Aivendl mt Eigelb, Honig, gehacktem Barlauch und Pani ernehl
verr uhren, etwas ziehenl assen.

Den ausgel 6sten Lammricken mt Salz, Pfeffer
einreiben. 1 EL @ in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch zwei

M nut en von bei den Seiten kurz anbraten. Danach das Fleisch mt der
Bar | auchmasse bestreichen und 10-15 M nuten bei 180 Grad im

vor gehei zt en Backof en backen.

und St eakgewirz

Fur die Krapfen die Mlch nmt etwas Salz und Butter aufkochen, das
Mehl zugeben und rihren, bis sich der Teig vom Topfboden |dst. D e
bereits gekochten Kartoffeln durch die Presse dricken und unterheben,
das Ei zum Schluss. Mt einem Loffel Nocken abstechen und in hei Bem
A ausbacken.

Di e Prinzessbohnen zu Bindchen von ca. 8 Stuck in je eine Scheibe
Fr Ghst icksspeck wi ckel n.

Fur di e Sauce gehackte Zw ebel n anr st en,
verwenden und mt Schwarzbier auffillen.

den Lamfond zum Angi e3en

Mt Rosmarin oder Thym an garnieren.
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