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Larmfleisch zu Ostern

Lammfleisch in 2 cm groBe Wiirfel schneiden und mit Mehl be-
stauben. Speck und Zwiebel ebenfalls in kleine Wurfel schneiden.
In einem groBen Topf das Schmalz erhitzen und die Speckwdlirfel
darin sanft anbraten. Das Fleisch portionsweise hineingeben und
unter Rihren anbraten. Zwiebel dazugeben und glasig werden
lassen. Mit 1/8 | WeiBwein abléschen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Wenn der Wein verdampft ist mit dem restlichen Wein
und der Fleischbriihe nachgieBen und das Ganze ca. 1 Stunde bei
kleiner Hitze schmoren. Sobald das Fleisch weich ist, die Stlcke
herausnehmen, auf einen vorgewarmten Teller legen und warm
halten. 3 - 4 El Zitronensaft in einer kleinen Schissel mit dem
Eigelb und der durchgepressten Knoblauchzehe verquirlen. Den
Topf an den Herdrand ziehen, die Eigelbcreme langsam in die
Fleischsauce einflieBen lassen und mit einem Schneebesen unter-
rihren. Den Topf auf die Platte zurlickstellen und nochmals erhit-
zen (nicht aufkochen, sonst gerinnt das Eigelb).

Die Sauce Uber die Lammstiicke gieBen und mit WeiBbrot oder
Rosmarinkartoffel aus dem Rohr servieren.

Gelingt leicht in 120 M?mltelr\ A

Zutaten fiir 4 Personen

750 g Lammfleisch aus der Schulter
50 g Speck

2 El Schmalz

1 Zitrone

1/4 | trockener WeiBBwein
1/8 | Fleischbriihe

3 Eigelb

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 - 2 El Mehl

Salz, Pfeffer

Dazu passt hervorragend ein schéner
Barbera di Alba aus dem Weingut des
Grafen Fracassi in Cherasco.

Erhaltlich bei Olivenoel und mehr ...




