Lamm Crépinettes

Kategorien:  Mezgerel, Wurst, Lam, Frankreich
Zutaten far: 9 Stick

Crépinette ist eine franzési sche Wirstspezialitat,
Die hier unter anderemmt Kreuzkinmel und

Chili gewirzt wird. Die Wirstmasse wird
Traditionell im Schwei nenetz abgefullt.
1 Essl . Kreuzkunmrel
1 Essl. Fenchel sanen
1 Essl . Kinmel
1 kg Lammhack
60 m  Rotwein
3 Knobl auchzehen, gehackt
1 Rosmari nzwei g, gehackt
11/2 Essl . Papri kapul ver
3 O eganozwei ge, gehackt
1 Essl. Chilifl ocken
1 Essl. Salz
1 Teel . Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Schwei nenet z
1 Essl . Rapsol

Anleitung:

Kreuzkiumrel , Fenchel samen und Kiammel in eine Pfanne ohne Fett geben
und bei mttlerer Htze risten, bis die Gewlirze anfangen, zu duften
und auf zupl at zen. Gewlirze in ei nen Mirser geben und grob zerstof3en
Gewlr ze, Rotwei n, Knobl auch, Rosmarin, O egano, Paprika, Chili, Salz
und Pfeffer gut mt dem Lanmhack verm schen

Dann mt Klarsichtfolie abdecken und i m Kihl schrank m ndestens 1

St unde oder udber Nacht durchzi ehen | assen. Schwei nenetz kurz unter

kal t em Wasser abspil en und auf einem Brett ausbreiten

Lammf | ei schm schung in 9 Portionen aufteilen und zu jede zu kl ei nen
Fri kadell en fornen. Mt Abstand auf dem Schwei nenetz verteil en, dann
mt einer Schere ein Quadrat umdi e Frikadell en herum ausschnei den
und Schwei nenetz dariber falten. Voila! Eine Crépinette! A in einer
Brat pfanne bei mttlerer Hitze erhitzen. Crepinettes mt der Naht
nach unten in das heiRe O legen und pro Seite ca. 5-6 minuten braten
bis sie in der Mtte nicht nmehr rosa sind. Aufbewahrung

Die Crepinettes halten sich i mKuihl schrank roh bis zu 3 Tagen, im
Ti ef kiihl fach bis zu 3 Mnaten

Arbeitszeit: 40Minuten > Kochzeit: oMinuten > Ruhezeit: 1Stunde
Ziehen lassen > Fertig in:1Stunde46Minuten

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



