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Scheda per ricetta
Foglio di lavoro

Fiche de recette
Planification

Rezeptblatt
AVOR

Thema | Thème | Tema Quelle | Source | Fonte Name | Nom | Nome

   

Gericht | Mets | Pietanza: 

Garmethoden | Méthodes de cuisson | Metodi di cottura: 

Garzeit | Temps de cuisson | Tempo di cottura:  

Zutaten für | Ingrédients pour | Ingredienti per:  Personen | Personnes | Persone

  Liter | Litres | Litri   Gramm | Grammes | Grammi

Menge 
Quantité
Quantità

Zutaten
Ingrédients
Ingredienti

Vorbereitung/Zubereitung
Mise en place / Préparation
Apprestamento/Preparazione

Anrichteweise/Tipps | Présentation / Suggestions | Disposizione/Suggerimenti:

GHP | BPF | BPI:


	1: 640g
	2: 16g
	3: 20g
	4: 72g
	5: 80g
	6: 120g
	7: 1x
	8: 4g
	9: 1.20g
	10: 40g
	11: 20g
	12: 16g
	13: 80g
	1_2: Lammkaree, dresiert
	2_2: Pommery Senf de Meaux
	3_2: Sonnenblumeöl
	4_2: Matingon bunt
	5_2: Weisswein
	6_2: Kalbsfond,braun
	7_2: Fleure des Alpes 
	8_2: Pfefferminz
	9_2: Thymian
	10_2: Butter
	11_2: Schalotten
	12_2: Knoblauch
	13_2: mie de pain
	14: 40g
	14_2: Parmesan 
	15: 16g
	15_2: Petersilie
	Gramm: 
	Schaltfläche 1: 
	Thema Thème Tema: Schlachtfleisch
	Quelle Source Fonte: Pauli
	Name Nom Nome: Janis WIttlin
	Gericht Mets Pietanza: Lammkaree mit einer Kräuterkruste
	Garzeit Temps de cuisson Tempo di cottura: 30min
	Personen Personnes Persone: 4
	Liter Litres Litri: 
	Anrichteweise Présentation Disposizione:  
	GHP BPF BPI: 
	Vorbereitung/Zubereitung Mise en place/Préparation Apprestamento/Preparazione: - Lammkarree würzen und im erhitzten Öl in einem Bratgeschirr rundherum anbraten.
- Fleisch auf einen Gitterrost mit Abtropfblech legen.
- Bratfett abgießen, das Matignon beigeben und andünsten.
- Bratensatz mit Weißwein ablöschen und um 50% einreduzieren.
- Braunen Kalbsfond beigeben und um 30% einreduzieren.
- Bratenjus durch ein Drahtspitzsieb passieren, abfetten und abschmecken.
- Das Fleisch mit dem Gitterrost und Abtropfblech in den Ofen schieben.
- Mit Heißluft (trockene Hitze) bei 80 °C garen, bis die Kerntemperatur von 56 °C erreicht ist.
- Lammkarree herausnehmen und die Oberfläche mit Meaux-Vollkornsenf bepinseln.
- Die Kräuterkruste gleichmäßig darauf verteilen und etwas andrücken.
- Unter dem Salamander langsam überbacken.
- Nach dem Aufschneiden des Lammracks mit Fleure des Alpes 

Vorbereitung Kruste

- Schalotten und Knoblauch in Butter andünsten.
- Das Mie de pain (weißes Paniermehl) und die gehackten Kräuter beigeben und vermischen.
- Abkühlen lassen, den geriebenen Parmesan beigeben, vermischen und abschmecken.

	Garmethoden Méthodes de cuisson Metodi di cottura 1: Braten
	Garmethoden Méthodes de cuisson Metodi di cottura 2: 


