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Das Rezept von Luca Remund

Rezept fiir 4 Personen

Lammriicken
300¢g Ricken vom Schweizer Lamm
2g Thymian
2g Rosmarin
g Knoblauch
Salz
Pfeffer
Lammschulter
200g Schulter vom Schweizer Lamm
5dl Rotwein
0g Tomatenmark
30g Zwiebeln
20g Knollensellerie
0g Karotte
Crumble
0g Sonnenblumenkerne, gerdstet
30¢g Lammfett
0g kalte Butter
0g Mehl
Erbsenschoten
30g Erbsenschoten,
halbiert (4 Halften)
Salz
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Erbsenpiiree
200g Erbsen, tiefgekihlt
0g Vollrahm
208 Butter
2g Zitronensaft
Salz
Pfeffer

Erbsen-Espuma

758 Erbsenptree
508 Vollrahm

Salz

Pfeffer
Erbsenpulver
5g Erbsen, getrocknet
Kartoffelknodel
300¢g Kartoffeln Typ C
30g Vollei
60g Mehl

Salz

Pfeffer

Muskat

Kataifi-Mantel
100g Kataifi-Teig

0g Eiweiss, pasteurisiert
58 Erbsenschalen, getrocknet
Jus

500g brauner Kalbsfond

Garnitur
Affila-Kresse
Schnittlauchbliten
Erbsenpulver
Erbsenhilften

6-8 Kresseknospen



SUISSE
GARANTIE
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Das Rezept von Luca Remund

Zubereitung

Lammriicken

Den Lammricken wiirzen, mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch
vakuumieren und bei 65 °C wahrend 25 Minuten sous vide garen,
herausnehmen, wiirzen und beidseitig scharf anbraten. Fleisch

abstehen lassen, Crumble gleichmassig verteilen, kurz gratinieren,

schneiden und anrichten.

Lammschulter

Lammschulter in Ragout schneiden, auf allen Seiten scharf
anbraten, herausnehmen, Mirepoix anrdsten, tomatieren, mit
Rotwein abloschen, die Schulter wieder hineingeben und wahrend
ca. 40 Minuten weich schmoren. Die Schmorflussigkeit einredu-
zieren, das Schulterfleisch zupfen und mit der Schmorflussigkeit
vermischen.

Crumble

Das Ruickenfett in feine Wurfel schneiden, die Wiirfel ohne Fettstoff
knusprig anbraten. Die Sonnenblumenkerne rosten und grob
hacken. Alles zusammen in einer Schissel mit kalter Butter und
Mehlverkneten und kalt stellen.

Erbsenschoten
Die Faden der Schoten ziehen, die Schoten ca. 3-5 Minuten weich
sieden, abschrecken und kalt stellen.

Erbsenpiiree

Die Erbsen kurz blanchieren, abschrecken und im Thermomix mit
dem Rahm und dem Zitronensaft fein pirieren. Abschmecken, in
Spritzflasche abfillen und warm stellen.

Partner:

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

Erbsen-Espuma

Einen Teil des Erbsenpirees mit dem Vollrahm im Thermomix
fein mixen, einmal aufkochen, dann in einen Espuma-Blaser
abfillen und warm stellen.

Erbsenpulver
20 Erbsen schélen und die Haut unter dem Salamander antrocknen
lassen. A la minute Gber den Kataifi-Teig sieben.

Kartoffelknodel

Kartoffeln klein schneiden und weich sieden, abschitten und

gut ausdampfen lassen. Mit dem Ei und dem Mehlvermengen,
abschmecken. Vier schéne Kugeln formen, die gezupfte Lamm-
schulter in den Kern pressen und gut zurollen. Die Kugeln kurz
sieden. Danach kurz in den Schockkihler, mit Eiweiss bestreichen
und in den Kataifi-Teig packen, nochmals in den Schockkdihler,
anschliessend goldbraun frittieren.

Jus
Brauner Kalbsfond in einer Kasserolle kraftig einreduzieren
lassen.
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