Gaumenkitzler Nr. 5

Lammriicken-geschnetzelt (Niedergaren)

Fiir 4 Personen

Zubereitungsart:
Vorbereitungszeit:
Bratzeit:

Total Zubereitungszeit:

Aufwand (hoch, mittel, tief)

Ca. 500 g Lammriicken /-filet (vom Rack)

Ausgebeintes Lammriickenstiick in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

2. Marinade:
1 TL Salz, 1 TL Zucker, 4 EL Sojasauce
4 EL trockener Sherry, 1 EL Olivenol In kleiner Schiissel verriihren.

=

3 EL Maizena, Beigeben und alles mit Schneebesen glatt rithren.
2 Knoblauchzehen dazupressen.
Fleisch Beigeben, gut mischen und mind. 20 Min. marinieren.
3. 3 Zwiebeln In Streifen schneiden.
4 Riiebli Schilen und in diinne Stengel schneiden.
Ofen auf 70 Grad vorheizen und eine Platte mitwirmen
4. Olivendl Erhitzen. Fleisch aus Marinade nehmen, gut abtropfen lassen und in 2 — 3

Portionen kurz aber kriftig anbraten. Auf vorgewérmte Platte verteilen und be
70 Grad 30-45 Min. nachziehen lassen.

§. Riiebli-Stengel In Pfanne mit dem Bratensatz des Fleisches geben und unter Wenden 3 Min.
diinsten
Zwiebelnstreifen Beigeben und weitere 2 Min. diinsten.

150 ml Gemiisebouillon, 2 EL Sojasauce,
4 EL trockener Sherry, 2 TL Maisstirke

(Maizena) Alles in grosser Tasse vermischen und zum Gemiise geben und nochmals
aufkochen bis Sauce bindet.

1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer Abschmecken und iiber das Fleisch giessen.

2 EL Sesamsamen Das Fleisch bestreuen und sofort servieren.

Dazu passt: Basmati Reis, ....

Quelle: nach ,,Fleisch sanft garen bei Niedertemperatur” (Wildeisen Annemarie, Electrolux, AT-Verlag Aarau, 1997), Witzigmann, Teubner )
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Mehr Rezepte: https://www.spriessbuergerverlag.ch




