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* Die Gardauer kann man
verkilirzen, wenn man das
Fleisch grob wirfelig ge-
schnitten kocht.

* Wenn man wahrend der
letzten 20 Minuten ge-
schalte Erdapfelstiicke
mitkocht, erhalt man ohne
groperen Mehraufwand
eine Beilage.

REZEFTE

VOM JUNGLAMM

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

1 kg

Schulter vom Junglamm ohne Knochen

oder ausgeldste Lammstelzen (Vogerl)

2-3

Lorbeerblatter

Zweiglein Thymian

Zweiglein Rosmarin

Knoblauchzehen

Pfefferkdrmer

WurzelgemUse (Karotte, Knollensellerie,

Gelbe Ribe, Lauch)

kleine Zwiebel

Karotte, Knollensellerie, Gelbe Rilbe

Erdapfel

Salz, Pfeffer

Essig

frisch gerissener Kren

Schnittlauch

Das Wurzelgemise, die Ge-
wiirze sowie die Krauter und
das Fleisch in gut 2 Liter hei-
fres Wasser einlegen.

4 . S g

Die Gelbe Rube, Karotte und
Sellerie in ziindholzdicke Strei-
fen raspeln. Das Juliennege-
miuse in dieser Reihenfolge in
2-Minutenabstdnden  einlegen
und bissfest kochen.

Langsam kochen, gelegentlich
entstehenden  Schaum  ab-
schopfen.

' Um sich das Abseihen zu ersparen, kann man die Gewlirze
' und Krauter in ein Leinensackchen bzw. Tee-Ei geben.

Mit Essig, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Wird das gekochte Fleisch
nicht gleich zur Ganze be-
nétigt, schreckt man es in
Eiswasser ab. So bleibt es
saftig, verfarbt sich nicht,
trocknet nicht aus und [dsst
sich kalt besser schneiden.

Wenn das Fleisch gar ist, die
Halfte cler Suppe in eine Kas-
serolle abseihen.

. Das Fleisch ist gar, wenn
sich eine Nadel ohne

gropen Widerstand ins Fleisch
stechen lasst.

Fleisch in fingerdicke Tranchen
schneiden.

Mit Wurzelgemuse, den ge-
kochten Erdapfeln sowie etwas
Suppe anrichten und frisch ge-
rissenem Kren und Schnittlauch
garnieren.




