Gaumenkitzler Nr. 6

Lammstreifen mit Honig & Creme fraiche

Fiir 4 Personen

Zubereitungsart:
Vorbereitungszeit:
Bratzeit:

Total Zubereitungszeit:
Aufwand (hoch, mittel, tief) ~ tief

Ca. 360 g Nierstiick vom Riicken (ev. vom Rack herausschneiden )

1. 60 g Pecanniisse Grob hacken.
1 Zwiebel Fein hacken.
Lammfleisch Liangs halbieren und in 0.5cm recht feine Streifen schneiden.
2. ! -2EL Olivendl In Bratpfanne erhitzen.
Fleisch Portionenweise beigeben und bei starker Hitze anbraten, herausnehmen und
beiseitestellen.
3. Zwiebeln und Pecanniisse Im Bratsatz anrosten.
2 dI Bratenfond (od. Bouillon) beigeben zum abloschen.
2 EL griiner, eingeweichter Pfeffer beigeben und das Ganze etwas einkochen lassen
1 Becher (200g) Créme fraiche
2 EL Bliitenhonig einriihren und aufkochen.
Fleisch mit Saft beigeben und alles vermischen — erhitzen aber nicht mehr kochen!
Mit Salz und Pfeffer nach Belieben wiirzen.
4 Zweige Thymian Blitter abzupfen und dariiber streuen.
Dazu passt: Rosti oder Nudeln.

Quelle: nach Saisonkiiche 3/2005 (Stefan Kolsch)
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60 g Pecanniisse
Zwiebeln

Olivendl

Bratensauce od. Bouillon
Griine Pfefferkorner
Créme fraiche (200g)
Bliitenhonig

- 4 Thymanzweiglein

Mehr Rezepte: https://www.spriessbuergerverlag.ch




