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Fichten-Rauch-Salz

von Forum Culinaire

zum Wiirzen

Kiifer Birne Rosé CHRONUM
Stérkemehl

Wiirttemberger Lammkeule,
ohne Knochen

Rapsél

Zwiebe, geschélt
Karotten, geschalt
Stangensellerie, geschélt
Knoblauch, geschélt

Tomatenmark

Roséwein aus Baden
Gemiise-, Gefliigel-

oder Kalbsfond
Lorbeerblatter
Thymianzweige

Salz und Pfeffer zum Wiirzen
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VORBEREITUNG FLEISCH: Am Vortag erledigen!
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Fichtenrauchsalz, Kiifer-Birne, Estragonessig sowie Starkemehl zu einer Marinade
verriihren.

Lammkeule in Stiicke von ca. 1 cm Kantenldnge zuschneiden und mit der Marinade
vermischen.

Mindestens 8 Stunden oder tiber Nacht im Kiihlschrank marinieren.
Zwiebeln, Karotten und Sellerie ebenfalls in Wiirfel von 1 cm Kantenlange schneiden.
Knoblauch in dicke Scheiben schneiden oder ganz und angedriickt lassen.

Restliche Zutaten abwiegen und herrichten.

VOR- UND ZUBEREITUNG KNOPFLE: Am Vortag erledigen!

L.
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Alle Zutaten abwiegen und herrichten.
Petersilie waschen, trocken tupfen und holzige Stiele entfernen.
GroBen Topf mit ausreichend Wasser und 1,5 % Salz zum Kochen bringen.

Eier, Milch und Petersilie mit dem Mixer sehr fein mixen, bis die Mischung leuchtend
griin ist.

In eine Schiissel geben, Mineralwasser, Salz, Muskat und Mehl hinzufiigen und zu
einem Teig riihren. Den Teig so lange schlagen, bis er Blasen bildet.

Nach und nach in den Kndpfle-Hobel fiillen und ins kochende Wasser hobeln.
Sobald die Spéatzle oben schwimmen, mit einem Siebléffel herausnehmen.

Auf ein Blech geben, ausbreiten, die Butter dariiber verteilen, ausdampfen lassen
und nochmals vermengen.

Abgedeckt bis zum Gebrauch kaltstellen.

Vorbereitungszeit: 35 Minuten // Zubereitungszeit: 50-60 Minuten // Grillmethode: Direkt bei 260—290°C & 200°C
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AM GRILL:

ZUTATEN KNOPFLE 1. Grill fir DIREKTES Grillen bei 260-290°C mit Dutch-Oven vorbereiten. Alternativ im
2 Eler, (_;réﬁe L Pizzaofen bei ca. 290°C Spitze.

125g  Vollmilch

30g Petersilienblatter 2. Gebt das Rapsol in den Dutch-Oven oder eine Gusspfanne und sofort das Gemiise
125g  Mieralwasser dazu. Bei geschlossenem Deckel braten, bis es feine Rdstaromen hat, dabei

300g  Weizenmehl gelegentlich umriihren.

ig SMaLEkat, gemahlen 3. Jetzt das marinierte, abgetropfte Lammfleisch zugeben und weitere 5-6 Minuten
10g Butter braten, damit Rostaromen entstehen.

4.  Sind die Rdstaromen da, gebt das Tomatenmark hinzu, verriihrt es griindlich und
FINISH & GARNITUR rostet es kraftig an.

120g  Bergkase, 45% Fett

10g  Kiichenkrauter, frisch Mit dem Roséwein abldschen und auf ein Drittel einkochen lassen.

Die restliche Marinade mit dem Fond, Lorbeer und Thymian verriihren.
Damit auffiillen und einmal aufkochen, bei geschlossenem Grilldeckel.

Hitze im Grill etwas reduzieren und weitere 15-20 Minuten fertig garen.
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Bei geschlossenem Grilldeckel und ohne Dutch-Oven-Deckel versteht sich.
10.  Wenn nétig mit etwas Salz und Pfeffer nachwiirzen.
11. Lorbeer und Thymian entsorgen, die Kndpfle auf dem Fleisch verteilen.

12. Erwdrmt es nochmals fiir ein paar Minuten im Grill. Fiir das Finish reibt jetzt den Kase

Gerhards Genuss-Tipp: . . . . . . .
PP iiber die Kndpfle und gart es so lange weiter, bis der Kase geschmolzen ist.

Wir Badener essen aus tiefem Teller mit
Loffel, fiihren diesen zur Nase, nehmen
erst einen kraftigen Zug durch die

Nase und schaufeln dann in den Mund.
Missachtet die Etikette und genieBt!!!
Ubrigens, das Lamm bekommt ihr auf
dem Portal: www.feinesfleisch.de

Vorbereitungszeit: 35 Minuten // Zubereitungszeit: 50-60 Minuten // Grillmethode: Direkt bei 260—290°C & 200°C



