Goofy’s Rezepte
Hauptgericht: Lamm

Lammchops (Lammnierstick)

4-Personen

Zutaten:

4 - Lamme-Nierstilicke (Grosse nach Gesamt-Menti, 1-Nierstlick pro Person)
etwas - Salz

etwas - Pfeffer aus der Mihle

etwas - Paprika

etwas - Thymianpulver

etwas - Oel zum anbraten

Fir die Sauce:

1 - EL Butter

4 - Knoblauchzehen geschalt halbiert

1 - dl Weisswein

1,5 - dl Bratensauce gebunden

1 - Bund gemischte Krauter gehackt
(Basilikum, Estragon, Petersilie)

50 - gr Appenzellerkdse gerieben

1 - TL abgeriebene Zitronenschale

Zubereitung:

Die Lammnierstiicke 1-2 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

Die Fleischstiicke mit Salz, Pfeffer, Paprika sowie Thymianpulver einreiben. Das Oel in der Bratpfanne
erhitzen und die Nierstiicke rund herum cirka 1 % - 2-Minuten anbraten.

Hitze reduzieren und unter gelegentlichem Wenden wahrend weiteren 6-8 Minuten (je nach Dicke
des Fleisches) rosa braten. Das Fleisch sollte auf Fingerdruck noch leicht nachgeben.

Fleisch aus der Pfanne nehmen, in Alufolie und Kiichentuch zugedeckt 2-3 Minuten ruhen lassen.

Krautersauce zu Lammfleisch:

Die Butter erhitzen. Die Knoblauchzehen, geschalt und halbiert glasig braten und herausnehmen.
Mit dem Weisswein abléschen und die gebundene Bratensauce dazugeben.

Die gemischten, gehackten Krauter zugeben und wahren cirka 6-Minuten Kécheln lassen.

Darin den Appenzellerkdse schmelzen lassen.

Mit abgeriebener Zitronenschale die Sauce wiirzen.

Fleisch auf vorgewarmte Teller anrichten, evtl. Tranchieren und mit der Sauce nappieren.
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