Juradistl-Lammschnitzel in der Krauterkruste

Zutaten:

e 4 Schnitzel (Keule) e Salz und Pfeffer

e 4 EL Mehl e 2 Eier

e 2 EL. Milch e 1 Zweig Rosmarin

e 2 EL. Parmesan, gerieben e 200 g Semmelbrosel
e 2 EL. Butterschmalz

Zubereitung:

Schnitzel mit Klarsichtfolie bedecken und etwas flach klop-
fen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Eier mit Milch vermischen
und Schnitzel erst darin und dann im Mehl wenden, mit Ge-
misch aus Brdsel, Parmesan und Rosmarin panieren, alles
gut festdriicken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen,
gequetschte Knoblauchzehe dazugeben, Schnitzel ausba-
cken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Georg Lukas, Landgasthaus Almhof,
Am Hohenberg 5, 92318 Neumarkt i.d.OPf., Tel. 09181/32584

Barlauch-Juradistl-Lammtopf

Zutaten:
e 800 g Lammfleisch (Hals oder Schulter, in Wiirfeln)

e 200 g Zwiebelwiirfel e 300 g griine Bohnen

e 250 g Karottenwiirfel e 100 g durchw. Speck

e 50 g frischer Barlauch, gehackt oder tiefgekiihlt

Zubereitung:

Speck und Zwiebel in Olivendl anrdsten, das Fleisch zuge-
ben, salzen, pfeffern und rosten. Mit Wasser auffiillen bis
das Fleisch knapp bedeckt ist und leicht kécheln lassen.
Nach ca. 1 Stunde (das Fleisch sollte fast weich sein)
Karottenwiirfel und die Bohnen zugeben. Nach 5 Min. den
Barlauch zugeben, kurz mitkochen und abschmecken.
Mit frischem Wei3brot oder Kartoffelgratin servieren.

Stefan Rehaber, Schlossbrau Lintach,
Amberger Strafle 16, 92272 Freudenberg, Tel. 09627/92220

Juradistl-Lamm
Ein biotopischer Genuss

Die Marke Juradistl-Lamm ist Bestandteil eines der grofiten
Naturschutzprojekte der Oberpfalz: des

.Netzwerkprojekts Oberpfalzer Jura -
Mensch-Umwelt-Kultur”, kurz nepo-muk.
Durch die traditionsgemafe Beweidung nepoomuk
mit Schafen wird hier ein Biotopverbund

in der unverwechselbaren Juralandschaft
quer durch die vier Landkreise
geschaffen. Mit Juradistl-Lamm konnen Sie gleichzeitig diese
wertvolle Erholungslandschaft erhalten, den Lebensraum fiir
Tausende von Tier- und Pflanzenarten schiitzen und das un-
verwechselbar aromatisch-milde Lammfleisch genieflen. Sie
erhalten das Juradistl-Lamm in zahlreichen Gastronomiebe-
trieben und Metzgereien, die unser Projekt unterstiitzen. Mit
diesen Rezepten hoffen wir, Ihnen Lust auf das Kochen mit

Lammfleisch zu machen. Die anspruchsvollen Kriterien ma-
chen Juradistl-Lamm zur Qualitat fir Kenner!

Netzwerkprojekt
Oberpfilzer Jura
Mensch - Umwelt- Kultur

Guten Appetit!

Weitere Informationen zum Projekt, die Qualitatskriterien fir das
Juradistl-Lamm und weitere Rezepte finden Sie unter www.nepo-muk.de

HERAUSGEGEBEN 2006: nepo-muk ist ein Projekt der
Landschaftspflegeverbande
nepo-muk .
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Tipps zum Grillen

Juradistl-Lammfleisch ist sehr zart und mager und ein be-
sonderes Schmankerl fur jedes Grillfest. Neben Koteletts
eignen sich auch nicht zu diinne Schnitzel aus der Keule,
Lammnisschen oder Sattelscheiben fur den Grill. Fragen
Sie auch nach den Juradistl-Lamm-Bratwiirsten, wiirzig
und fettarm!

Damit das zarte Fleisch beim Grillen nicht trocken wird,
sollte es nur kurz (noch rosa) gebraten und am besten
mariniert werden, evtl. schon am Vortag.

Marinade mit Senf:
e 1 EL OL ¢ 1Tl Senf o Pfeffer

e 1 EL. grobkdrniger Senf e Saft von 1/2 Zitrone

Marinade mit Joghurt und Knoblauch:
e 2 EL. Ol e 1 EL. Zitronensaft e 4 EL. Joghurt
e 2 Knoblauchzehen e Pfeffer

Marinade mit Krautern:

e 2 EL.OL e 1 EL. Zitronensaft
o Pfeffer ¢ 1 EL. gehackte Krauter wie Rosmarin,
e 1 TL. Senf Thymian, Salbei, u. a.

Salzen Sie erst direkt vor dem Grillen!

Noch ein besonderes Schmankertl:
Saltimbocca-Leber vom Grill

Ca. 25 g schwere Stiicke von der Juradistl-Lamm-Leber
pfeffern, mit Salbeiblatt belegen und mit einer Speckscheibe
umwickeln, ca. 7 Min. von allen Seiten grillen (soll innen noch
leicht rosa sein). Dann ,springt” der Genuss férmlich in den
Mund! (,.salt” im bocca” ist Italienisch und heif3t .spring in
den Mund”).

Auch aus der Pfanne eine sehr pikante Vorspeise oder mit
Kartoffelbrei als Hauptspeise.

Juradistl-Lammsiilze mit
Meerrettich-Mousse

Zutaten:

« 250 g Lammschulter oder Hals

« je 200 g Sellerie und Zwiebeln

o 2 Lorbeerblatter, Thymian, Salz, Pfeffer
« 4 Blatter Gelatine

« 150 g Sauerrahm

« 100 g Creme fraiche

« 30 g Meerrettich

« 1 Blatt Gelatine

« 50 g geschlagene Sahne

Zubereitung:

1-2 Liter Wasser mit Gemise und Gewiirzen zum Kochen
aufsetzen, Fleisch ca. 1,5-2 Std. weich kochen. Briihe gut
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gares Fleisch in feine
Wiirfel schneiden. In 300 g des Suds 4 Blatter eingeweichte
Gelatine auflosen (darf nicht mehr kochen!) und Fleisch hin-
zugeben. Kleine Kastenform mit Klarsichtfolie auskleiden,
Fleisch-Briihe einfillen und im Kihlschrank ca. 15 Min. an-
steifen lassen. Fiir das Mousse Sahne schlagen, dann den
Sauerrahm, Creme fraiche und Meerrettich verriihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, 1 Blatt eingeweichte Gelati-
ne auflosen und rasch unter die Masse riihren, erst zum
Schluss Sahne unterheben. Mousse auf die vorgesteifte
Siilze streichen und mindestens zwei Stunden kaltstellen.
Mit einem scharfen Elektromesser in Scheiben schneiden.
Man kann die Siilze auch in kleine Portionsformchen, z.B.
Moccatassen, einfiillen (zum Stiirzen dann kurz in heiles
Wasser tauchen) und das Mousse ohne Gelatine daneben
geben. Mit etwas Feldsalat eine sehr elegante Vorspeise, die
gut vorzubereiten ist (z.B. am Vortag). Restliche Briihe gibt
mit Rosmarin-Pfannkuchenstreifen eine sehr schmackhafte
Suppe.

Bernhard Lacher, Gasthof Hotel am See,
TeichstrafBe 6, 93073 Neutraubling, Tel. 09401/9460

Pikanter Lamm-Pfannkuchen
mit Rotwein und Krautern

Zutaten:

« 500 g Lamm von Schulter oder Hals,
in kleine Wiirfel geschnitten (0,5-1 cm)

 1/2 Fenchelknolle in Streifen

« 1 Karotte in Streifen

» 1 Stange Staudensellerie in Wiirfel
« 0,3 L Tomaten aus der Dose

o 0,4 | Rotwein

« 1 Zwiebel, in Wirfeln

« 2 Knoblauchzehen, gehackt

« 200 g Kirschtomaten, halbiert

« Hand voll frischer Krauter, gemischt
(Thymian, Rosmarin, Petersilie, Bohnenkraut)

« 4 mittelgroBe Pfannkuchen
« etwas Schafskase

Zubereitung:

Fleisch in heiBem Olivenol kraftig anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zwiebeln zugeben und glasig schwitzen,
Fenchel und Karotten zugeben, etwas mitbraten, mit Rot-
wein und Tomaten abloschen, evtl. mit Wasser auffillen bis
Fleisch gerade bedeckt ist, Knoblauch dazugeben und zuge-
deckt ca. 45 Min. leicht kochen lassen, Fleisch priifen und
evtl. weiterkochen bis es ganz zart ist. Zum Schluss die
gehackten Krauter und die Kirschtomaten zugeben. Den
vorbereiteten Pfannkuchen mit dem Ragout fiillen, einschla-
gen und mit Schafskase im Ofen gratinieren. Anschlie3end
mit Ragoutsauce betrdufeln und anrichten.

Mit Salat ein leichtes sommerliches Gericht. Anstelle des
Pfannkuchens kann auch einfach Weif3brot zum Ragout
gereicht werden.

Lothar Augustin, Gasthof Drei Kronen,
HauptstraBe 1, 93133 Burglengenfeld, Tel. 09471/80581




