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Voressen vom Schweizer Lamm
Bratbutter

Zwiebeln

Knoblauchzehen

Weisswein

Kalbsfond

Lorbeerblatter

Kummelkorner

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Ruebli

Sellerie

Kartoffeln

Chabis

Peterli

Mehl

Ol

Zubereitung

Der feine Unterschied.

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.

662 kcal

44 g Eiweiss

279 Kohlenhydrate
369 Fett

ﬁ enthélt Gluten
A Laktosefrei
Keck mit Speck

Mit angebratenen Speckwirfeln und Rotwein schmeckt
. esnoch kréftiger.

1 Lammvoressen portionsweise in der Bratbutter anbraten. Die Halfte der Zwiebeln schélen und in Streifen
schneiden, Knoblauch hacken. Beides zum Fleisch geben, kurz anbraten und mit Weisswein und Kalbsfond
auffullen. Lorbeer und Kiimmel zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei milder Hitze ca. 45
Minuten kécheln lassen, dabei gelegentlich umrihren.

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Der feine Unterschied.

In der Zwischenzeit Ruebli, Sellerie und Kartoffeln putzen, schalen und wirfeln. Chabis putzen und in Streifen
schneiden. Alles zum Fleisch geben und nochmals 30 Minuten kdcheln lassen.

5 In der Zwischenzeit die restlichen Zwiebeln schélen und in Scheiben schneiden, Peterli von den Stielen zupfen.

4{ Zwiebelscheiben in Mehl wenden, gut abklopfen und im heissen Ol bei mittlerer Hitze in 5-6 Minuten goldgelb
backen. Peterli zugeben, knusprig backen und beides auf Kiichenpapier abtropfen.

5 Lammvoressen anrichten, Réstzwiebeln und Peterli zugeben und servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
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