Cridlspiefs mit Lanundleiseh,
Risotto und huntenn
Jartengenmiive ime Kartoffelnest

GUTE THURINGER KRALTTER
ORIGINAL ASCHERSLEBER WARE

7 s : :
Zterten Zulieredirty:
1,5 kg Lammkeule Lammkeule auslosen, von Knochen und Sehnen befreien. Mageres Fleisch in Wiirfel schneiden,
200 g Zucchini Zwiebeln schalen und halbieren, Zucchini in Scheiben schneiden, Bauchspeck und Paprika wiirfeln.
pec Alles auf einen Metallspielt stecken-Lamm, Zucchini, Bauchspeck, Zwiebeln, Paprnka, Champignons-
200 g BEEICI'IS K . zum Schiuss die Partytomate.
100 g kleine Champignnns Aus den Gewirzen und dem Sonnenblumendl eine Marinade zubereiten und den Spielt damit
100 g kleine Zwiebeln ] : bestreichen. Danach ca. 4 Stunden einziehen lassen.
= . Aus den Knochen und Sehnen der Lammkeule eine Brihe ansetzen, das Suppengrin zugeben.
I S = B
150 g Snnnen_blumenol - L s Die Spiefte in einer Pfanne braten, den Bratenfond mit der Briihe auffullen, mit SoRenbinder und Rot-
}00 mi Rulgeln - s ' wein vollenden.
huringer Gartenthymian, Rosmarin,
Knnblauch,"Sa[z, Pft?ﬁer, Fapnkapulver mm in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser legen. Bei Bedarf in
1 rote, 2 griine Paprikaschoten der Mikrowelle erhitzen. Mit etwas Butter und Petersilie abschmecken und dann in das Kartoffelnest geben.
4 kleine Partytomaten Kartoffein:
iyt 2 Die Kartoffein schélen, in Scheiben und dann in Streifen schneiden (ca. Streichholzgrofe). In die Kartoffel-
1 Bd. Suppengrin ,f % s nesterzange geben und im Fettbad backen.
-

600 g Romanesco-Gemiise e

Va Stck. Butter Den Reis links auf den Teller geben, rechts das Kartoffelnest
1 Bd. Petersilie

2 Btl. Langkomreis
8 mittlere Kartoffeln G {k\ %\
Frittierfett Die Reisbeutel in Salzwasser kochen. :

N

mit dem Romanesco-Gemiise. In die Mitte kommt der Lammspie®
mit dem Bratenfond. Den Tellerrand zum Schiuss mit

MAWEA wunscht Lhnen guten Appetit und ein frohes Osterfest.
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