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GESCHMORTE BIO-LAMMSTELZE MIT OFENGEMUSE UND GERAUCHERTER

POLENTA

Von Markus KUCHNER
Gasthaus Apfelbauer,
AscherstraBle 15,
2761 Miesenbach,
www.apfelbauer.at

Rezept fiir 4 Personen

LAMMSTELZEN

4 Lammstelzen,

Salz, Pfeffer,

Ol zum Anbraten,

1 EL Butter,

1 Zwiebel,

je 80 g Karotten, Sellerie und Lauch,
1 EL Paradeismark,

3 Knoblauchzehen,

150 ml Rotwein,

2 Thymianzweige,

2 kl. Rosmarinzweige,

1 | Lamm-Fond oder Rindsuppe

OFENGEMUSE

Je 1 EL Ol und Butter,
3 Karotten,

1 gelbe Riibe,

1/2 Sellerie (geschalt),
3 Stangensellerie,

2 Knoblauchzehen (angedriickt),
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 EL Paradeismark,
200 ml Rindsuppe,

1 Zweig Thymian,

2 Lorbeerblatter

POLENTA

600 ml kraftiger

Selchfond,

300 ml Obers,

110 g Polenta,

8 Scheiben Raucherkase (diinn geschnitten)


http://www.apfelbauer.at/

ZUBEREITUNG

Die Lammstelzen salzen, pfeffern und in heiBem Ol auf allen Seiten kraftig anbraten.

Stelzen herausnehmen, Fett abgieBen, Butter aufschdumen und Wurzelwerk darin anrosten. Paradeismark
einrtihren, mit Rotwein abléschen, Krauter und Stelzen dazugeben und mit Fond begieBen. Im Rohr zugedeckt
bei 180° C ca. 2 Std. schmoren. Wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen l6st, aus der Sauce heben und warm
stellen. Den Bratensaft durch ein feines Sieb seihen und nach Belieben leicht binden.

Fiir das Ofengemiise die Butter in heiBem Ol aufschdumen. Das in 1-2 cm groBe Stiicke geschnittene Gemiise
samt dem Knoblauch anbraten und mit Salz, Pfeffer und ein wenig Zucker wiirzen. Das Paradeismark einriihren,
mit Suppe aufgieBen und Krauter zufiigen. Im 160° C heiBen Rohr ca. 30 Min. weich schmoren und dabei 2-3-
mal um riihren. Fir die Polenta den Selchfond und das Obers zusammen aufkochen. Die Polenta einriihren und
bei schwacher Hitze zugedeckt aufquellen lassen. Die Maiskdrner

sollten keinen Biss mehr haben. Die Polenta auf den vorgewdrmten Tellern mit dem Kase gratinieren. Stelze
anrichten, mit Lammsauce (bergieBen und das Ofengemiise am Teller verteilen.



