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N BORD

Kulinarische Schaitze rund um Hamm
Rezepte von Bjorn Freitag und Frank Buchholz

Geschmorte Lammkeule mit Tomaten und Kase
Frischer Aal mit Bratkartoffeln
Tarte Tatin mit GrieBpudding und Pflaumen

Zutaten fiir 4 Personen, wenn nicht anders angegeben

Geschmorte Lammkeule mit Tomaten und Kase

Zutaten:

1 Stick Lammkeule 1 Zitrone

3 El Rapsol 1 Bund Petersilie

3 El Olivenadl 1 Bund Basilikum

1 Knolle Knoblauch Ev. essbare Bliten

2 Zwiebeln, weil3 3 Lorbeerblatter

1 Zwiebel, rot Pfeffer aus der Mihle
1 Stiick Knollensellerie Salz

500 g bunte Tomaten

1 Stick Kase mit Krautern (zum Braten geeignet)
500 ml Lammfond

Aluminiumfolie

2 Tl Mehlbutter (1Teil Butter / 1 Teil Mehl)

Zubereitung Fleisch:

Das Fleisch saubern und von Sehnen befreien. Den Knoblauch schalen und in
Scheiben schneiden. Jetzt mit einem spitzen Messer ringsherum kleine Taschen
in das Fleisch schneiden und mit ca. der Halfte des Knoblauchs spicken.

Das Fleisch in einem Brater mit dem Rapsoél auf allen Seiten anbraten und salzen

Den Sellerie, die Zwiebeln und den Rest Knoblauch grob wirfeln und mit
anbraten. Mit einem Deckel zu decken und schmoren lassen.

Lorbeerblatter und die Schale einer Zitrone dazugeben und mit Pfeffer aus der
Mihle wirzen. Wenn alles schén Farbe angenommen hat mit dem Lammfond
aufgieBen und alles ca. 1 Stunde leise schmoren lassen.

Nach einer Stunden das Fleisch heraus nehmen, in Aluminiumfolie wickeln und

warm stellen. Die SoBe durch ein Sieb geben und mit der Mehlbutter binden .
Die Bliten und die Petersilie fein gehackt in die SoBe geben und nachwirzen.
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Zubereitung Tomaten mit Kase:

Die Tomaten halbieren und mit dem Olivendl in einer Pfanne leicht an schmoren.
Mit Salz und Pfeffer wirzen, eventuell ein Prise Zucker hinzuftigen.

Den Kase in Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne anbraten.
Nun Basilikumblatter und den Kase auf den Tomaten verteilen, fertig.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf je Teller 2 Scheiben anrichten.
Tomaten mit Kéase dazugeben und das Fleisch mit der SoBe lbergieBen.

Frischer Aal mit Bratkartoffeln
Zutaten:

2 frische Aale
500 g Kartoffeln

1 Bund Salbei
Kokos-Chili-Ol
Aprikosenkerndl
Chilifaden

Salz

weiBer

Pfeffer aus der Mihle

1 frisch Knoblauch-Knolle
3 El Olivenol

1 Tite Nussmischung

2 El Butter

Zubereitung:

Den Aal am Kopf einschneiden und die Haut nach hinten abziehen.

Mit einem scharfen Messer den Aal filetieren und in ca. 5 cm lange Stlcke
schneiden. Die Stiicke in eine Schale legen und mit Salz, Kokos-Chili-Ol und
Aprikosenkerndl marinieren.

Derweil die Kartoffeln schalen und wiurfeln.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch, Kartoffeln und Salbei
dazugeben und bei mittlerer Hitze langsam braten. Den Salbei nach 10 Minuten
herausnehmen. Ca. eine Handvoll Nisse dazugeben und mit braten.

Wenn die Wiurfel goldbraun sind, mit Salz und Pfeffer wirzen und zu Seite
stellen.

Ca. 2 Essléffel Kokos-Chili-Ol und 2 Essléffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und den Aal von beiden Seiten anbraten. Etwas Salbei und die Butter
dazugegeben und kurz mit schwenken .Den Aal auf einer Platte schén anrichten
und die Kartoffeln nochmal in der Aalpfanne schwenken.

Die Kartoffeln zum Aal geben und mit Chilifaden dekorieren.
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Tarte Tatin mit GieBpudding und Pflaumen

Zutaten:

1 kg Pflaumen

1 Stick Blatterteig

500 ml Milch

100 ml Sahne

1 Vanilleschote

100 g Zucker

200 g Weichweizengriel3
1 Tl Mandel-Kaffee-Ol

1 Limette

2 Eigelb

Salz

3 El Zucker fur die Pflaumen

Zubereitung:

Die Milch in einem Topf erwarmen und die Schale von halbe Limette mit einer
Reibe dazu geben. Vanilleschote auskratzen und in die Milch geben .

Zucker, WeichweizengrieB und Eigelb nacheinander einrthren .

1 Prise Salz, Sahne und das Mandel-Kaffee-Ol dazugeben und immer riihren.

Die Pflaumen entkernen und mit Zucker in einer Pfanne karamellisieren.
Die fertigen Pflaumen in ein Tarte Form geben und mit dem GrieBpudding
Uberziehen. Jetzt das Ganze mit dem Blatterteig bedecken und die Rander
andricken. Bei 200 Grad im Backofen ca. 25 Minuten backen.
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