KOCHABEND ,,OSTERLAMM* — 15.03.2007

Lammterrine mit Paprika — Rosinen - Dip
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Kuzusucuk auf Fava
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Verlorene Eier in Rotwein
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Milchlammbraten mit Schmorgemuse
und Kartoffelbaumkuchen
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Brownie - Crunch mit dreierlei Schokolade
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Rezepte:

Lammterrine mit Paprika — Rosinen - Dip

2 Lammfilets (a 200 g ), Salz, Pfeffer, 4 EL Olivendl, 1400 g Lammhackfleisch,
600 g Schweinemett, 60 g schwarze Oliven, 260 g gelbe Paprikaschoten, 2 rote
Chilischoten, 4 Eier, 2 Eiweil}, 500 ml Schlagsahne, 1 TL Kreuzkimmelpulver,
16 - 20 Scheiben gruner Speck, 60 g Rosinen, 4 EL Orangenlikor, 260 g rote
Paprikaschoten (Dip), 260 g gelbe Paprikaschoten (Dip), 2 Knoblauchzehen,

2 Chilischoten, 12 EL Olivendl

Silberhaut und F_c_ett vom Lammfilet entfernen. Lammfilet rundherum mit Salz und
Pfeffer wirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch bei starker Hitze rundherum
2 Minuten anbraten, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Das Lammhackfleisch mit dem Schweinemett in einer Schissel vermengen und kalt
stellen. Oliven entsteinen und grob hacken. Paprika vierteln, entkernen und mit der
Hautseite nach oben auf ein Bachblech legen. Paprika unter dem vorgeheizten
Backofen 8 - 10 Minuten grillen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Dann in einem
Gefrierbeutel 5 Minuten ausdampfen lassen, hauten und fein wurfeln. Chilischoten
langs halbieren, entkernen und fein schneiden.

Das Hackfleisch mit Oliven, Paprika, Chili, Eiern, Eiweil3 und Sahne gut vermischen,



leicht mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmelpulver wiirzen.

2 Terrinenformen (a 1,2 Liter) mit den Speckscheiben so auslegen, dass sie in der
Terrine und am Rand Uberlappen. Formen mit 4 der Hackfleischmasse fullen, die
Lammfilets darauf legen, mit der restlichen Hackmasse bedecken und gut andricken.
Hackmasse mit den Uberlappenden Speckscheiben zudecken.

2 - 4 Liter Wasser aufkochen. Die Terrinen in einen Brater stellen, das heille Wasser
in den Brater gie3en und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei
120 Grad 1 Stunde 20 Minuten garen. Terrine herausnehmen und abkuhlen lassen.

Fur den Dip die Rosinen im Orangenlikor einweichen. Paprika vierteln, entkernen, mit
der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und unter dem vorgeheizten
Backofengrill 8 - 10 Minuten grillen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Dann in
einem Gefrierbeutel 5 Minuten ausdampfen lassen. Paprika hauten und in 1 cm
grofRe Wurfel schneiden. Knoblauch pellen und fein hacken. Chilischote waschen,
langs halbieren, entkernen und fein schneiden.

Rosinen, Paprika, Knoblauch und Chili in einer Schiissel mit dem Ol vermengen, mit
Salz und Pfeffer wurzen.

Terrine vorsichtig aus der Form stlirzen, in 1 - 2 cm dicke Scheiben schneiden und
auf einem Teller mit Dip servieren.

Kuzusucuk

Naturdarm vom Lamm in Salzlake (ca.10 Meter lang), 1200 g Lammhackfleisch aus
der Schulter, 300 g frischer Speck, 2 EL Salz, 2 TL schwarzer Pfeffer, geriebene
Muskatnuss, 8 Knoblauchzehen, 4 EL Fenchelsamen, 1 TL Zimt, 8 EL WeilR3wein,
Spritzbeutel mit glatter Tulle (12 mm Durchmesser)

Naturdarm 30 Minuten in lauwarmes Wasser legen, damit er geschmeidig wird. Falls
es der Metzger noch nicht gemacht hat, Lammfleisch und frischen Speck durch den
Fleischwolf drehen. Hackfleisch in eine Schussel geben und mit Salz, Pfeffer, Zimt

und etwas Muskat wurzen. Die Hackfleischmasse 30 Minuten im Gefrierfach kuhlen.

Hackfleischmasse mit den Knethaken des Handruhrgerats 10 Minuten durchkneten.
In der Zwischenzeit den Knoblauch abziehen, zusammen mit den Fenchelsamen fein
hacken. Beides mit dem Weil3wein zur Hackmasse geben.

Spritzbeutel mit Tllle mit der Hackmasse flllen. Jeweils ca. 1 m Wursthlle auf die
Tulle schieben und die Masse in die Wursthllle spritzen. (Dabei hilft es, wenn eine
zweite Person die Wursthalle halt, damit sie nicht so schnell von der Tlle rutscht.)

Die fertigen Wdrste alle 5 cm mit Daumen und Zeigefinger zusammendricken. Die
erste Wurst dreimal nach rechts drehen, die zweite Wurst drei mal nach links drehen,
die dritte dreimal nach rechts drehen usw. - so erhalten Sie allmahlich eine
Wourstkette.



Die Lammwaurste bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils 6 - 8 Minuten anbraten.
Fava

500 g getrocknete dicke weilde Bohnen, 1 Zweig Rosmarin, 5 Knoblauchzehen,
14 EL Olivendl, 600 g mehlig kochende Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 4 EL Zitronensaft

Bohnen Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Knoblauch pellen und leicht
andrlicken. Eingeweichte Bohnen mit in einem Topf grof3ztgig mit Wasser bedecken
und mit Knoblauch, Rosmarin und mit 10 EL Olivendl aufkochen. Bei halb
geschlossenem Topf bei milder Hitze 1%z - 2 Stunden garen. Tipp: Schnellkochtopf!

Kartoffeln schalen und in kochendem Salzwasser 25 Minuten garen. Abgiel3en und
gut ausdampfen lassen.

Von den fertig gegarten Bohnen den Rosmarin entfernen. Bohnen und Knoblauch mit
einer Schaumkelle herausheben, in einen Mixer geben und mit 400 ml
Bohnenkochwasser und Zitronensatft fein purieren. Puree auf die heil’en Kartoffeln
geben und alles mit einem Kartoffelstampfer fein zerdrucken.

Mit Salz und Pfeffer wirzen und warm stellen. Zum Servieren mit dem restlichen
Olivendl betraufeln.

Verlorene Eier in Rotwein

300 g tiefgekuhlter Blattspinat, 4 Schalotten, 2 Knoblauchzehen, 200 g Butter, 4 EL
Mehl, 400 ml Geflugelbrihe (unbedingt glutamatfrei), 300 g Schlagsahne, Salz,
Pfeffer, geriebene Muskatnuss, 1 L Rotwein, 400 ml Portwein, 1 Ei pro Person

Spinat auftauen lassen. Schalotten und Knoblauch abziehen, fein wirfeln und in 40 g
Butter andunsten. Mit 2 EL Mehl bestauben. Bruhe und Sahne zufiigen und um die
Halfte einkochen lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Rot - und Portwein zusammen aufkochen lassen. Hitze reduzieren. Die Halfte der
Eier vorsichtig in eine Tasse aufschlagen, einzeln in den leicht kochenden Wein
gleiten lassen und darin 7 Minuten pochieren. Vorsichtig herausnehmen, abtropfen
lassen, etwas zurecht schneiden, warm halten. Mit den Ubrigen Eiern ebenso
verfahren.

Wein durch ein Sieb in einen Topf gielen und ohne Deckel bei grol3er Hitze auf 500
ml einkochen lassen. Das restliche Mehl und die Gbrige Butter miteinander verkneten.
Die Masse unter den eingekochten Rotwein rihren, aufkochen. Rotweinsauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Spinat gut ausdricken, grob hacken und in die heil3e Sahnesauce geben. Alles mit
einem Pdurierstab gut durchmixen.

Cremespinat auf Teller verteilen. Pochierte Eier kurz in die Rotweinsauce geben, auf



dem Spinat anrichten und mit Sauce Uberziehen.

Milchlammbraten mit Schmorgemiise

2 Lammkeulen ca. 2 kg jeweils, 400 g Schmand, 2 EL bunte Pfefferkérner, 12
Pimentkorner, 6 Lorbeerblatter, 2 EL Koriandersaat, 1EL Anissaat, 1 EL Rosmarin,
1 EL Thymian, Salz, 1 EL Oregano, 2 - 3 Chilischoten, 2 Knoblauchknollen,

5 Fenchelknollen, 5 Auberginen, 1 kleine Sellerieknolle, 8 Mohren, 18 kleine
Tomaten, Olivendl, ca. 1 L Fleischbruhe, Salz

Die Keulen grundlich waschen. Fenchel waschen, M6hren, Auberginen und Sellerie
schalen, alles putzen und vierteln.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Gewurze (bis auf die Lorbeerblatter) im
Morser zerstol3en und mit dem Schmand verrihren. Das Olivendl in einem Brater
erhitzen. Die Lammkeulen mit Salz und der Gewurzpaste einreiben und goldgelb
anbraten. Das Fleisch herausnehmen, Fenchel, M6hren, Auberginen und Sellerie in
den Brater geben und hellbraun résten. Die Tomaten von den Stielansatzen befreien,
den Knoblauch halbieren und beides zum Gemuse geben. Mit 400 ml Brihe
angiel3en und bei starker Hitze fast véllig reduzieren. Die restliche Brihe angief3en.
Das Fleisch und die Lorbeerblatter in den Brater geben.

Alles im Ofen 50 - 60 Minuten offen garen, dabei immer wieder beschdpfen.
Nach Ende der Garzeit mit einer Gabel in das Fleisch stechen: es muss weich sein.

Das Fleisch vom Knochen l6sen und zusammen mit Gemiise und Sauce auf Tellern
anrichten.

Kartoffelbaumkuchen

900 g mehlig kochende Kartoffeln, 6 EL Mich, 8 EL Schlagsahne, Salz, Pfeffer,
Muskat, 12 Eier, 400 g weiche Butter, 120 g Speisestarke, 160 g Mehl (gesiebt)

Kartoffeln waschen, trocknen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen auf
der untersten Schiene bei 180 Grad 50 - 60 Minuten garen. Kartoffeln aus dem Ofen
nehmen, etwas abkuhlen lassen, pellen und durch eine Presse driicken. Kartoffeln
mit Milch und Sahne verrihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Eier trennen. Butter mit 1 Prise Salz in einer Kichenmaschine 10 Minuten sehr
cremig- weildlich aufschlagen. Nach und nach das Eigelb in den Kartoffelteig
unterheben. Eiweily mit 1 Prise Salz steif schlagen. Eischnee, Starke und Mehl
abwechselnd unter den Teig heben.

Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen. Backofengrill vorheizen. 6 - 8
EL Kartoffelteig auf dem Boden verteilen und glatt streichen. Unter dem Grill auf der
mittleren Schiene 3 - 4 Minuten backen, bis die Schicht leicht gebraunt ist. Form aus
dem Ofen nehmen. Sofort eine weitere Teigschicht auftragen und 3 - 4 Minuten unter



dem Grill backen. Mit dem restlichen Kartoffelteig genauso verfahren, insgesamt 6
Teigschichten backen. Den Kuchen in der Form auf einem Gitter etwas abkthlen
lassen. Den Baumkuchen in Sticke schneiden und auf Tellern mit dem Milchlamm
anrichten.

Brownie - Crunch mit dreierlei Schokolade

700 ml Schlagsahne, 400 g zerkleinerte weil3e Schokolade , 4 Eier , 180 g Butter,
240 g Zartbitterschokolade, 450 g Zucker, 180 g Mehl, 100 g gehackte Pekannusse,
200 ml Vollmilch, 300 g zerkleinerte Vollmilchschokolade

300 ml Sahne erhitzen und Uber die zerkleinerte weil’e Schokolade giel3en. Gut
umruhren, bis die Schokolade geschmolzen ist. 1 Stunde abkuhlen lassen, dann die
Masse mit dem Handmixer aufschlagen.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen, das Backblech (tieferes Backblech) buttern. Die
Eier schlagen, Butter und Schokolade im Wasserbad schmelzen und abkuhlen
lassen. Zuerst die geschlagenen Eier, dann den Zucker und das Mehl dazugeben.
Schnell, aber behutsam schlagen, dann die NUsse untermischen. Den Teig auf das
Blech geben und etwa 30 Minuten backen. Die Oberflache sollte schon knusprig, das
Innere der Brownies jedoch noch weich sein.

Die Milch und 400 ml Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Uber die
zerkleinerte Vollmilchschokolade giel3en und gut umrihren. Heil3 oder kalt servieren.

Wenn die Brownies vollstandig abgekuhlt sind, eine Schicht der weillen
Schokoladen- Mousse darauf verteilen und das Ganze mindestens 2 - 3 Stunden in
den Kuhlschrank stellen. Die Brownies vor dem Servieren in rechteckige Stlcke
schneiden und mit der Vollmilchschokoladensauce ubergief3en. Nach Belieben mit
zerkleinerten Schokoriegeln garnieren.
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Hintergrund:

Das Lamm in der Religion

In verschiedenen Religionen werden oder wurden junge Lammer haufig als
Opfertiere verwendet, unter anderem im Islam, im alten Judentum vor der Zerstérung
des Tempels, bei den Samaritern und in anderen Religionen des Nahen Ostens.

Das Osterlamm ist im Christentum ein Symbol flir den auferstandenen Jesus
Christus. Das Symbol wurzelt zum einen in der judischen Kultur, in der zum
Gedenken an den Auszug aus Agypten im Zuge des Passah-Festes ein Lamm
geschlachtet, zubereitet und verspeist wird. Schon beim Propheten Jesaja wird das
Lamm dann zum Symbol fur den erwarteten Messias in der Gestalt des ,leidenden
Gottesknechtes®.

Zum anderen geht es zuruck auf den Hinweis von Johannes dem Taufer, dass Jesus



der von ihm angekindigte Messias sei: ,, Seht das Lamm Gottes, dass die Stinden
der Welt hinweg nimmt*.

Petrus und Paulus sehen in Jesus das wahre Passah - bzw. Osterlamm. Auch in der
Offenbarung des Johannes erscheint das Lamm am Ende der Zeit und 6ffnet die
Schriftrolle mit den sieben Siegeln. Nur das Lamm ist wirdig, ,das Buch zu nehmen
und seine Siegel zu 6ffnen, denn du wurdest geschlachtet und hast mit deinem Blut
Menschen fur Gott erworben.... Wirdig ist das Lamm, das geschlachtet wurde, Macht
zu empfangen, Reichtum und Weisheit, Kraft und Ehre, Herrlichkeit und Lob“. Und im
gleichen biblischen Buch wird auf die ,, Hochzeit des Lammes® verwiesen, die am
Ende der Zeiten stattfinden wird, wenn Christus die erldste Menschheit als seine
»gluckliche Braut® zu Gott heimflhrt.

So wie das Lamm traditionell als Zeichen des Lebens und der Unschuld verstanden
wird und sein weiles Fellgewand die innere Reinheit und Frommigkeit symbolisiert,
verweist das Osterlamm darauf, dass Jesus Christus dem christlichen Glauben
gemal} unschuldig fur die Menschen gestorben ist und sie durch seine Auferstehung
zu neuem Leben in Fulle, zum Ewigen Leben erweckt hat.

Im christlichen Brauchtum fuhrte dies zum Backen von Osterlammern, die mit der
Siegesfahne der Auferstehung versehen und in der Osterfeier zur Speisenweihe
gebracht werden.

Das Opferfest im Islam erinnert an die Geschichte des Propheten Abraham.

Eines Tages kam ein Engel zu Abraham und befahl ihm, seinen Erstgeborenen zu
toten. Abraham war sehr traurig Uber diese Prifung, denn er liebte seinen Sohn.
Dennoch wollte er Gott gehorchen. Als er jedoch zum Messer griff, um seinen Sohn
zu opfern, sandte Gott einen Engel. Dieser trug zwischen seinen Fligeln einen
Widder. Gemeinsam mit seinen Séhnen opferte Abraham dieses Tier Gott und
verteilte dessen Fleisch an Freunde und Bedurftige.

Zur Erinnerung an diese Rettung schlachten Muslime jahrlich am Opferfest ein Tier
und teilen das Fleisch mit Verwandten, Freunden und Armen.

Die religiosen Ursprunge dieses Festes gehen auf das sowohl in der Bibel als auch
im Koran erwahnte abrahamitische Opfer zurlck. In der Person des Patriarchen
begegnen sich alle drei Offenbarungsreligionen: Judentum, Christentum und Islam.

Abraham war nach dem Koran ein reiner Monotheist. In der islamischen Tradition
wird ihm daher ein Ehrenplatz eingeraumt. Das zentrale Ereignis im Islam ist die
Offenbarung. In ihr — nicht in der Person des Religionsverkinders — begegnen sich
Gott und Mensch.

Das Lamm als Fleisch

Schafe waren nach dem Hund die ersten Tiere, die mit dem Sesshaftwerden des
Menschen und dem Beginn des Ackerbaus domestiziert wurden (um 8000 v. Chr.).
Wen wundert es? Von diesen Tieren konnte man nicht nur Fleisch, sondern auch
Milch und Wolle gewinnen. Heute noch gibt es allein in Deutschland etwa 60.000



Schafhalter, obgleich flr die meisten die Schafzucht nur noch ein Nebenerwerb ist.
Rund 70 Prozent der Umsatze eines Schafzlchters entfallen mittlerweile auf den
Verkauf von Lammfleisch, mit weiteren 30 Prozent schlagen Erlés aus der Milch- und
Wollproduktion sowie aus der Landschaftspflege zu Buche.

Lammfleisch erfreut sich bei uns in den letzten Jahren einer wachsenden Beliebtheit
— schlieRlich werden Lammer seit jeher artgerecht auf Weiden gehalten und
bekommen nur natarliches Futter, das frei von synthetischen Zusatzstoffen ist. Vor
allem bei jungen Kochen steht Lammfleisch seit einiger Zeit hoch im Kurs. Fur sie ist
die Herkunft des Lammfleischs ein wichtiges Qualitatsmerkmal. Dabei legen sie Wert
auf die heimische Erzeugung und sind sogar bereit, fur dieses Fleisch mehr zu
zahlen als flr Importware aus England, Irland und Ubersee. Lammfleisch stammt
entweder von sogenannten Milchlammern, die bis zu sechs Monate alt sind, oder von
Mastlammern, die hochstens zwolf Monate alt sein durfen. Als Delikatesse gilt unter
Gourmets das besonders aromatische Fleisch von Lammern, die auf den salzigen
Meeresstrandwiesen der Bretagne grof3 wurden.

Die wichtigsten Fleischteile des Lamms sind die Schulter (Bug), die sich ideal fur
Rollbraten eignet, der Hals ( Nacken, Kamm ), aus dem z.B. Eintopfe wie das
bekannte Irish Stew zubereitet werden, der sich daran anschlieliende Ricken
(Sattel), bestehend aus Kotelettstlick und Lendenkotelettstlick — Feinschmecker
bevorzugen den Lammricken im Stiick gebraten — und die hintere Keule (Schlegel).
Sie wird oft am Stlick mit den Knochen gebraten. Dadurch halt sie besser zusammen
und lasst sich auch leichter aufschneiden. Scheiben aus der Keule eignen sich
bestens zum Kurzbraten fur Lammsteaks oder —schnitzel. Aus der Keule werden
auch die delikaten Lammnusschen geschnitten.



