Rezept aus ,,Silvia kocht”

Foto: Silvia Schneider GmbH/ Juraj Melicher

Lammeintopf mit Erbsen, Karotten & Erdapfeln

Koch: Mario Bernatovic

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fir den Eintopf

e 100 g dalmatinischer Prsut (alternativ: Prosciutto)
e 2 Zwiebeln

e 25 g Petersilienstangel
e 700 gLammkeule

e 2 Karotten

e 2-3mehlige Kartoffeln
o 3 Gewiirznelken

e 2 Chilischote

e 4 TL Chilipulver

e 3 lorbeerblatter

e 2 Knoblauchzehen

e 2EL Tomatenmark

e 1A Fenchelknolle

e 100 ml WeiBwein

e 350 g Erbsen (TK)

e Salz

o Pfeffer

e geriebene Muskatnuss
e Olivendl zum Anbraten

Quelle: ORF extra



Fir die Pest

e 80glardo

e 2Knoblauchzehen

e 25 g Petersilienblatter

Fir die Beilage
e frisches Weil3brot

Zubereitung

1. Fiir den Eintopf zuerst etwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Den PrSut und die
geschalten Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und darin anschwitzen. Dann die in
feine Ringe geschnittenen Petersilienstangel, das in grobe Wiirfel geschnittene
Lammfleisch die Gewiirznelken, die geschalten, in 2 cm grof3e Stiicke geschnittenen
Karotten und Kartoffeln, die Lorbeerbladtter, die feingehackte Chilischote und das
Chilipulver zugeben und alles weichdiinsten lassen.

2. Dann das Tomatenmark und den feingeschnittenen Fenchel zugeben und weiter
diinsten. Mit dem WeiBBwein abléschen und mit etwas Wasser aufgieBBen. Das
Fleisch soll nicht zu sehr schwimmen, sondern eher wie bei einem Gulasch schmoren.

3. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Falls zu viel
Flissigkeit verdunstet ist, noch etwas Wasser zufiigen.

4. In der Zwischenzeit fiir die PeSt den Lardo, den Knoblauch und die
Petersilienblatter hacken und zu einer Paste vermengen.

5. Etwa 5 Minuten vor Ende der Fleischgarzeit die PeSt und die tiefgekiihlten Erbsen
in den Eintopf riihren und kurz mitkochen lassen.

6. Zum Schluss den Lammeintopf in einem tiefen Teller anrichten und mit frischem
Weil3brot servieren.



