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Gebratenes Lammfilet mit Barlauchasche, GrieBknoderl mit
Wildkrauterbroseln und jungem Bio-Gemiise

Kochin: Gerda Stocker
Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fir die Lammfilets

* 3-4 Lammfilets

* Wildkrautersalz

* Pfeffer

» etwas Barlauchasche

* 1/16 | Rindsuppe oder Wasser

* 20 g kalte Butter

« Ol zum Anbraten

* frische Wildkrauter zum Garnieren

Fir die Barlauchasche
* 1Handvoll frischer Barlauch

Fir die GrieBknoderl
* 250 ml Milch

« 20 g Butter

* 100 g Grie3

Quelle: ORF extra



*1Ei
 Salz

Fiir die Wildkrauterbrosel

* 50 g Butter

* 100 g Semmelbrosel

« 80 g Wildkrauter (z. B. Giersch, Gundelrebe, Schafgarbe)
» etwas Wildkrautersalz

Fiir das junge Bio-Gemiise

* 500 g junges Gemiise (z.B. Erbsen, Karotten, Blattspinat, Radieschen)
* Wildkrautersalz

* Pfeffer

* 40 g Butter

* 1/8 | Wasser oder Gemiisefond

« eine Handvoll junge Brennnesseln (optional)

Fir die Garnitur

* frische Wildkrauter
* Barlauchasche

* Erbsensprossen

Zubereitung

1. Fiir die Barlauchasche den Barlauch auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und im vorgeheizten Rohr bei 160° C Umluft 30 Minuten trocknen lassen.
AnschlieBend etwas abkiihlen lassen, in der Klichenmaschine fein mixen und in
einem verschlossenen Glas aufbewahren.

2. Fiir die GrieBknddel die Milch mit der Butter und etwas Salz in einem Topf
aufkochen lassen. Den Griel3 unter standigem Riihren einrieseln lassen und so lange
riihren, bis sich die Masse vom Topfboden I6st. Etwas abkiihlen lassen, dann das Ei
einriihren und die Masse etwa 10 Minuten rasten lassen. Danach Knéderl formen und
diese in einem Topf in siedendem Salzwasser etwa 5 Minuten kdcheln lassen.

3. Fiir die Wildkrauterbrosel die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Dann die
Semmelbrdsel zugeben, leicht salzen und goldbraun rosten. Die fein gehackten
Wildkrauter untermengen und die fertigen Kndderl direkt aus dem Wasser in die
Pfanne heben und in den Broseln walzen.

4. Fir die Beilage das Bio-Gemiise waschen, je nach Sorte schélen oder schneiden
und in einer Pfanne in etwas Butter anschwitzen. Dann mit Wildkrautersalz und



Pfeffer wiirzen und mit Wasser oder Gemiisefond aufgiel3en. Das Gemiise einige
Minuten darin bissfest diinsten lassen und dabei 6fter schwenken, damit das
Gemiise schon glanzt. Optional junge Brennnesseln untermengen.

5. Fiir die Lammfilets zuerst die Silberhaut entfernen. In einer Pfanne etwas Ol
erhitzen und die Lammfilets darin beidseitig scharf anbraten. Nun mit etwas
Wildkrautersalz, Pfeffer und ein wenig Barlauchasche wiirzen und das Fleisch
herausnehmen. Den Bratensatz mit der Rindsuppe oder dem Wasser etwas
reduzieren lassen und die kalte Butter einriihren.

6. Zum Schluss die Lammfilets in diinne Tranchen schneiden und mit einem
GrieBknoderl in Wildkrauterbrosel auf einem flachen Teller anrichten. Das junge Bio-
Gemiise dazugeben und das Gericht mit frischen Wildkrautern und Erbsensprossen
garnieren und mit etwas Barlauchasche bestreuen.



