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Lammkoteletts in Apfel-Cider-Sauce

» Das ,Fruit picking” ist die in Neuseeland wohl
beliebteste Arbeit unter den Backpackern. Dabei helfen
sie auf Farmen bei der Ernte verschiedenster Obst- und
Gemiisesorten. Apfel gehoren dabei zu den meistge-
pfliickten Sorten. Aus Neuseeland stammt {ibrigens ur-
spriinglich die Apfelsorte Braeburn, die durch ihr siifs-
herbes Aroma in Deutschland besonders beliebt ist. Das
Fruchtfleisch des knackigen Braeburn ist relativ hart,
aber sehr aromatisch und passt ideal zu einem weiteren
neuseeldndischen Produkt — dem Lammfleisch.
Neuseeland-Lamm ist mager und néhrstoffreich. Es ver-
sorgt den Korper mit vielen notwendigen Stoffen, die wir
fiir Gesundheit und Wohlbefinden bendtigen. Lamm-
fleisch hat einen geringen Kalorien- und Cholesteringe-
halt, ist aber ein wertvoller Lieferant fiir zahlreiche Vita-
mine und Mineralstoffe sowie Eisen.

Die Lammschulter gilt neben der Lammkeule als Klassi-
ker fiir Lammbraten — und sie ist eine preiswerte Alter-
native zur Keule. Lammschulter ist am Stiick, als
Schultersteak oder auch fertig ausgeldst in zarten, safti-
gen Fleischstiicken erhiltlich. Die unten liegende Fett-
abdeckung sollte man vor der Zubereitung entfernen.
Aufgrund des hohen Anteils an Bindegewebe ist eine et-
was lingere Garzeit einzuplanen.

In diesem Rezept wurden Neuseeland-Lammkoteletts
aus der Schulter mit einer fruchtigen Apfel-Cider-Sauce
kombiniert. Beides passt ideal zum Spdtherbst und lsst
sich ganz einfach im Briter garen.

Zubereitung

1. Lammkoteletts (tiefgekiihlte nach Packungsanwei-
sung auftauen lassen) waschen, trocken tupfen und
nach Belieben etwas Fett abschneiden. Porree putzen
und in Scheiben schneiden. Knoblauch schilen und in
Scheibchen schneiden oder hacken.

Zutaten fiir 6-8 Personen

B 6 bis 8 Lammkoteletts aus der Schulter (zum
Beispiel aus Neuseeland, frisch oder TK)

B 2 Porreestangen

B 6 bis 8 Knoblauchzehen

H Salz

B gemahlener schwarzer Pfeffer

m Ol zum Braten

B 500 ml Apfel-Cider (ersatzweise Cidre)

B 2 Apfel, vorzugsweise Braeburn

H 12 bis 14 Backpflaumen

B 1 TL getrockneter oder 1 EL frischer gehack-
ter Majoran (oder Oregano)

B Zucker nach Bedarf

B frischer Majoran zum Garnieren
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2. LammKoteletts salzen, pfeffern und in einem Briter
in etwas heifem Ol rundherum gut anbriunen. Her-
ausnehmen und beiseite stellen.

3. Etwas Ol in den Briter geben und Porree und Knob-
lauch darin andiinsten. Cider zufiigen und auf die Half-
te einkocheln lassen. Apfel schilen, entkernen und in
dicke Spalten schneiden. Mit Lamm, Backpflaumen
und Majoran in die Sauce geben. Zugedeckt circa eine
Stunde weich garen.

4. Sauce mit Pfeffer und eventuell etwas Zucker ab-
schmecken. Koteletts mit Majoran bestreut servieren.
Dazu schmeckt gebackener Kiirbis oder Kiirbispiiree.
Tipps: Sie konnen das Lamm auch zugedeckt im vorge-
heizten Backofen bei 160 °C ein bis eineinhalb Stunden
garen. Fleisch erst kurz vor dem Anbraten wiirzen, um
den Geschmack zu erhalten. Backpflaumen oder Rosi-
nen verleihen dem Gericht etwas Siiffe und zusitzlich
Ballaststoffe.

Zubereitungszeit: circa 30 Minuten (plus Auftauzeit),
Garzeit: 1 bis 1,5 Stunden.  www.neuseelandlamm.de

Ein Leckerbissen im Herbst: Lammkoteletts
kombiniert mit einer fruchtigen Apfel-Cider-
Sauce lassen sich einfach im Brater garen.

Kombiniert man die
Apfelsorte Braeburn und
ihr siiB-herbes Aroma mit
dem aromatischen
Geschmack von
Lammkoteletts, entsteht
ein leckeres Gericht fiir
den Herbst, das die
Kunden im Fleischerimbiss
begeistern wird.

Dieses und andere leckere
Rezepte fiir den
Fleischerimbiss finden Sie

auch auf unserer Homepage
www.fleischerei.de.
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