Lammpfeffer

Peffer muss nicht immer vom Wild sein. Das kréftige Lammfleisch eignet sich ebenso
gut dazu. 5 Tage lag es in der Beize aus Wein, Essig und Gewirzen. Die Beize macht
das schon sehr zarte Lammfleisch noch murber und verleiht im den typischen,
sauerlichen Pfeffergeschmack. Geschmort habe ich das Rago(t in Bouillon und
Rotwein, die Beize ware etwas gar sauer gewesen.

Zutaten (2 Portionen)

Bei ze:

4009 Lammvor essen

10 Wachol der beer en

15 schwar ze Pfefferkorner
4 Lorbeerbl atter

2dI krafti ger Rotwein

1dl Rot wei nessi g

Pfeffer:

1 Ruebl i

1 kl ei nes Stick Sellerie
3 Lor beerbl atter

6 Wachol der beer en

10 schwar ze Pfefferkdrner
6 Nel ken

lcm Zi nt st ange

1El Tomat enplr ee

1dl krafti ger Rotwein

2dl Huhner boui I | on

12 Si | ber zwi ebel n

60g Bratspeck in Streifen geschnitten
Brat butter
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209 Mehl
209 Butter

Zubereitung

<b>Beize:</b>

Gewirze leicht mérsern, zusammen mit dem Wein und Essig in einen Beutel geben
(Vacuumbeutel sind bestens geeignet), Fleisch dazugeben, Luft aus dem Beutel
driicken und verschliessen. 5 Tage im Kuhlschrank ziehen lassen.

<b>Pfeffer:</b>

Beize abgiessen und wegleeren. Fleisch von den groben Gewirzteilen befreien und mit
Haushaltpapier trocknen. Portionenweise kurz aber kraftig in Bratbutter anbraten. In den
Schmortopf geben. Nochmals etwas Bratbutter ind die Bratpfanne geben und
Tomatenpiree ca. 2-3 Minuten anrésten. Mit dem Rotwein abléschen und etwas
einkochen lassen. Durch ein feines Sieb streichen und zum Fleisch geben. Mit
Huhnerbouillon auffillen, bis das Fleisch grad so bedeckt ist. Gewiirze im
Gewdlrzbeutel, Ruebli und Sellerie hineinlegen und ca. 2 Stunden auf kleiner Flamme
schmoren. Der Pfeffer sollte immer nur leicht simmern. Nach 75 Minuten Speck und
Silberzwiebelchen hinzugeben. Zum Binden der Sauce Mehl und Butter zusammen
verkneten bis eine homogene Masse enstanden ist. Stiickenweise in den Pfeffer
einriihren bis er die gewiinschte Konsistenz hat. Danach nochmals 10 Minuten leicht
kocheln lassen.

Zutaten fur die Beize
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Das Beizen im Beutel spart Wein und Essig

Das gebeizte Lammfleisch mit den Zutaten fir den Pfeffer
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