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Warenkorb ,,Lammriicken, Polenta (Instant), Artischocken® mit Nelson Miiller

Fiir die Polenta:

70 g instant Polenta

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

300 ml Milch

200 ml Sahne

30 g Butter

40 g Parmesan, 2 EL
200 ml Gemiisefond

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Petersilien-Minz-Ol:
1 Limette

200 ml Sonnenblumendl

1 Bund Petersilie

1 Bund Minze

Salz, aus der Mihle

Fiir den Lammlachs:
2 Lammlachse

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

50 g eiskalte Butter

1 TL Honig

200 ml Rotwein

200 ml Rinderfond
100 ml Ouzo

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin
Neutrales Ol, zum Braten
2 EL Zucker

Salz, aus der Miihle

Carina Mayer-PendI

Marinierter Lammlachs mit cremiger Polenta,
karamellisierten Oliven, Petersilien-Minz-Ol und
Artischocke

Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch abziehen. Milch mit 300 ml Wasser, Knoblauch,
Rosmarin, Thymian und Lorbeer aufkochen. Polenta einrihren und unter
stadndigem Ruhren bei mittlerer Hitze eine Minute kochen. Bei kleinster
Hitze zugedeckt unter gelegentlichem Rihren mit einem Kochléffel 20
Minuten quellen lassen.

Knoblauch und Lorbeerblatt entfernen. Zitrone waschen, trockentupfen
und Zitronenschale abreiben. Parmesan reiben. Butter und Parmesan
kraftig unterrihren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und je nach
Belieben mit Zitronenabrieb abschmecken.

Petersilie und Minze abbrausen und trockenwedeln.

Petersilien- und Minzbl&ttchen von den Sténgeln zupfen, in ein schmales
Gefaf einflllen und etwas Salz darliber streuen. Limette abbrausen,
trockentupfen, Schale abreiben, Limette halbieren und von einer Halfte
den Saft ausdriicken. Limettensaft und Ol in den Behélter geben und mit
einem Stabmixer pirieren. Die Masse anschlieBend durch ein feines Sieb
geben und das Ol abtropfen lassen.

Fir die Marinade den Ouzo mit dem Saft einer halben Zitrone sowie Salz
und Pfeffer mischen. Lammlachs in die Marinade legen und 15 Minuten
ziehen lassen. AnschlieBend Lammlachs abtropfen und in einer
Grillpfanne hoch erhitzen. Knoblauch und Schalotte abziehen und
kleinhacken. 1 Zweig Thymian, Rosmarin und Knoblauch sowie eine
halbe Schalotte in die Pfanne geben. Von jeder Seite ca. eine Minute
scharf anbraten. In Alufolie wickeln, mit Rosmarin, Knoblauchzehe und
Thymian bedecken und im Ofen bei 80 Grad Ober- und Unterhitze ziehen
lassen. Nach 15 Minuten oder bei der Kerntemperatur von 58 Grad
herausnehmen und noch 4-5 Minuten ruhen lassen.

Rosmarienzweige, Thymian, Zwiebel und Knoblauch aus der Pfanne
nehmen. Bratensud mit Zucker bestduben, karamellisieren lassen und mit
dem Rotwein abléschen und einreduzieren lassen. Rinderfond angief3en,
noch einmal einreduzieren lassen und die beiden eiskalten Butterstiicke
einschmelzen lassen. Mit Honig, Salz und Pfeffer aus der Miihle wirzen.



Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Artischocke:
2 Artischocken

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

50 ml Olivenol

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Y2 Bund Petersilie
Olivenél, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fur die Garnitur:
2 cl Ouzo
1 Zweig Minze
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Artischocken putzen. Dazu eine Schale mit Zitronenwasser aufsetzten.
Einen Topf mit Knoblauch, halber Zitrone, Olivendl, viel Salz, Rosmarin
und Thymian erhitzen. Artischocke halbieren oder achteln und gar ziehen
lassen. AnschlieBBend Artischocken abtropfen lassen und in einer Pfanne
mit Olivendl schwenken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter
zupfen, klein schneiden und zu den Artischocken geben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Minze abbrausen und trockenwedeln. Blatter als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Fleisch und Jus:
300 g Lammlachs

4 Schalotten

3 Knoblauchzehen

1 Zitrone

50 g Parmesan

100 ml Sahne

150 g Butter

1 TL Dijonsenf

2 EL Olivendl

120 ml Rinderfond

200 ml Rotwein

1 Bund glatte Petersilie

4 Zweige Rosmarin

3 Zweige Minze

4 Zweige Thymian

1 EL Stéarke

Zucker, zum Karamellisieren
1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Polenta:
50 g instant Polenta
10 Kalamata-Oliven

30 g Parmesan

100 ml Milch

100 ml Sahne

1 EL Butter

100 ml Geflugelfond

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Artischocken:
1 Artischocke

3 Knoblauchzehen

1 Zitrone

1 EL Butter

4 ¢l Ouzo

100 ml WeiBwein

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin
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Wilfried Neudecker

Gratinierter Lammlachs mit Thymian-Minz-Jus,
Olivenpolenta, Artischocken und Orangen-Zwiebel-
Carpaccio

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Krauter
abbrausen und trockenwedeln, Blattchen bzw. Nadeln fein hacken.
Schalotten und Knoblauch abziehen und feinhacken. Oliven schéalen und
fein hacken. Parmesan reiben. Butter und geriebener Parmesan mit den
Krautern verkneten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch von Sehnen und Hautchen befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In der Pfanne im heiBen Ol rundherum 2-4 Minuten braun anbraten. In
eine feuerfeste Form legen, mit dem Senf bestreichen und die Krauter
darauf verteilen. Parmesan rieben und drlber verteilen. Lamm offen im
Ofen auf unterster Schiene 12-15 Minuten fertig garen.

Aus der Bratpfanne Ol abschiitten und etwas Butter dazu geben.
Gewdrfelte Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, mit Zucker
karamellisieren und Lorbeerblatt zugeben. Thymian kurz mitbraten, etwas
Rotwein, Sahne und Dijonsenf zugeben und reduzieren lassen.

Mit Rinderfond abléschen und ebenfalls reduzieren.

Lorbeerblatt entfernen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas
Starke binden.

Frische Minze abbrausen, trockenwedeln, kleinschneiden und mit
gezupften Thymianblattchen zum Jus geben.

Final mit kalter Butter montieren.

Oliven in Scheiben schneiden. Gefligelfond und Milch mit Rosmarin
aufkochen und den Maisgrie3 mit dem Schneebesen unter Rihren ein
rieseln lassen. Oliven dazugeben. Parmesan reiben. Butter sowie
Parmesan dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Mit etwas Sahne verfeinern.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Mit Wasser vermischen. Bei den
Artischocken den Stiel ca. 8 cm stehen lassen.

Gemdise oberhalb des Bodens anschneiden, grobe auBere Blatter
entfernen, Stiele abschalen, Stroh entfernen.

Sofort in etwas Zitronenwasser vorgaren. Artischocke halbieren, mit
einem Zweig Rosmarin und Thymian in Olivendl anschwitzen.
Knoblauchzehen in Scheiben schneiden und zugeben, mit WeiBwein und
QOuzo abléschen und reduzieren.



Olivenél, zum Braten

Fiir das Carpaccio:

1 kleine rote Zwiebel

1 Orange

100 ml Olivendl

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Mit etwas Butter aromatisieren und auf dem Teller Zitronenzesten
darliber geben. Je eine Olive zu den Artischocken geben.

Orange mit dem Messer schéalen, in dinne Scheiben schneiden und auf
einen Teller legen. Rote Zwiebel abziehen, fein wirfeln und reichlich auf
die Orangenscheiben streuen. Mit etwas Olivendl benetzen und mit

Pfeffer Gbermahlen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Stippchen:

2 Artischocken

2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Y2 Zitrone, 1 EL Saft
200-300 ml Sahne

25 g Butter

2 EL Olivendl

200-300 ml Geflugelfond
1-2 TL Starke

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rosmarin-Polenta:

30 g instant Polenta

100 ml Milch

30 g Parmesan

50 g Sahne

200 ml Geflugelfond

1 Zweig Rosmarin

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Parmesanchip:
2 EL geriebenen Parmesan

Fiir das Lamm:

2 Lammlachse pariert und zugeputzt
3 EL Olivendl

3 Zweige Rosmarin

Christian-Johannes Weigl

Artischocken-Cremestippchen mit Krauter-Lamm,
Rosmarin-Polenta, Oliven-Joghurt-Dip und Parmesan-
Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zitrone auspressen, Knoblauch abziehen und andricken. In einem Topf 1
Liter Wasser mit den angedriickten Knoblauchzehen, Zitronensaft, 12 TL
Salz und dem Olivendl zum Kochen bringen.

Stiel, &uBere Blatter und unteren Teil der Artischocke entfernen.

Die inneren Blatter unmittelbar Gber dem Artischockenherz abschneiden,
dem Sud hinzufligen und mitkochen. Artischockenherzen von Blattresten
und Heu befreien und mit in den Sud geben und garen. Hin und wieder
einen Geschmackstest machen. Der Sud soll nicht bitter werden,
gegebenenfalls Sud von der Herdplatte nehmen.

Temperatur etwas reduzieren. Gegarte Artischockenherzen aus dem Sud
nehmen und beiseitelegen. Sud abgieBen und dabei den Fond auffangen.
Zwiebeln abziehen und hacken.

In einem anderen Topf Butter erhitzen und die Zwiebeln darin andlnsten.
Mit GemUsefond und 2-3 Kehlen Artischocken-Fond abléschen. Einen
Teil der Sahne hinzugieBen und aufkochen. Nach ein paar Minuten alles
durch ein Sieb geben. Geschmacksprobe machen und gegebenenfalls
Sahne und Sud nachgieBen.

Stérke mit etwas Sahne verrihren und damit die Suppe abbinden. Erneut
erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Artischockenherzen in , Tortenstlicke” klein schneiden. Suppe mit dem
Zauberstab kurz vorm Servieren aufschaumen.

Milch, Gefligelfond und Rosmarin zusammen aufkochen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Polenta hinzufligen und unter
stadndigem Ruhren erneut aufkochen. Topf vom Herd nehmen.

Mit geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten quellen lassen. Hin und wieder
umrihren. Parmesan reiben und Sahne locker aufschlagen.

Rosmarinzweig entfernen, Parmesan und Sahne unterheben.

Je einen Essloffel geriebenen Parmesan auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und ca. 8 Minuten im Ofen backen. Aus
dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

Lamm mit Salz und Pfeffer wiirzen und in ein wenig Olivendl mit einem
Zweig Rosmarin und Thymian rundherum scharf anbraten.

Im vorgeheizten Ofen ca. 10-15 Minuten (je nach GréBe) auf 56 Grad
Kerntemperatur garen.



3 Zweige Thymian

2 Zweige glatte Petersilie

Y2 halbe Zitrone, Saft & Zesten
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Oliven-Jogurt-Dip:

1 Knoblauchzehe

5 entsteinte Kalamata-Oliven
200 g griechischer Jogurt

1 Zweig Petersilie

1 Zweig Minze

Y2 TL Koriandersamen

Etwas Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie
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Rosmarin, Thymian und Petersilie klein hacken und in einer kleinen
Schiissel mit Olivendl, Saft der Zitrone und Zesten vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Lamm aus dem Ofen nehmen und ruhen
lassen.

Kurz vor dem Servieren Fleisch in Tranchen schneiden und mit der
Krauterélmischung garnieren.

Knoblauch abziehen, pressen und mit dem Jogurt vermischen.
Krauter und Oliven grob zerkleinern und hinzufiigen.
Koriandersamen mit dem Mérser zerkleinern und hinzufigen.
Alles mit dem Zauberstab zu einem cremigen Dip verarbeiten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Olivendl leicht einrihren.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Réllchen:

2 mittelgroBBe Auberginen

3 EL schwarze Oliventapenade
200 g Fetakase

10 Salbeiblatter

2 EL Olivenol

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Paprikapiiree:

2 rote Paprika

1 EL Olivenol

1 TL edelstiBes Paprikapulver

1 TL gerauchertes Paprikapulver
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir das weitere Gemiise:

3 Tomaten

10 g schwarze Oliven ohne Stein
1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

) DEKUCHEN €
SCHLACHT
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Nelson Miiller

Auberginen-Feta-Roéllchen mit Paprikapiree und
Tomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Auberginen waschen, l&angs in 20 diinne Scheiben a 0,5 cm schneiden —
am besten funktioniert das mit einer Aufschnittmaschine, geht aber auch
mit einem groBen scharfen Messer. Fetakdse in 4 gleich groRRe Stlcke
schneiden. Die Auberginenscheiben in Olivendl anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und wenden. AnschlieBend mit der Oliventapenade
bestreichen, je mit 1 Salbeiblatt und 1 Stuck Kase belegen und aufrollen.

Paprikaschoten halbieren und entkernen. Die Halften mit der Hautseite
nach oben auf ein Backblech legen, mit Olivendl betraufeln und im heiBen
Ofen garen, bis die Haut Blasen wirft und dunkel wird. Das Blech
herausnehmen, mit einem nassen, kalten Kiichentuch bedecken und die
Paprika etwas abkUhlen lassen. Den Backofen eingeschaltet lassen. Die
Haut der Paprika abziehen, das Fruchtfleisch mit dem Olivendl im
Standmixer pUrieren und mit dem Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Auberginenrélichen kurz im heiBen Olivendl anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Paprikapiree in einer ofenfesten Form verteilen und
die Roélichen aufsetzen.

Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser tberbriihen,
hauten, entkernen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und Scheiben
abschneiden. Oliven in Wiirfel schneiden. Tomaten mit Oliven und
Knoblauch mischen und tber den Roélichen verteilen. Im heiBen Ofen 8
Minuten garen.

Die Auberginenrdlichen mit etwas Paprikaplree auf kleinen Tellern
anrichten und servieren. Dazu passt eine Scheibe kréftiges Bauernbrot
oder Baguette.



