Rezept Nr. 002

Falsches Lamm

Zutaten
Pro Person 1-2 Stiick falsches Lammfilet
von Hartmanns Putenhof

1 Stk. Butter

1 Zwiebel
Yl Rotwein
A Brihe

1-2 Tl. Speisestarke

1-2 TI. Preiselbeeren oder Senf
Salz
Pfeffer

Hartmarf;z;.’r M&

Zubereitung

Die Fleischstiicke in einer heilen Pfanne
rundherum anbraten, aus der Pfanne nehmen
und warm stellen (Backofen, 90°C).

Butter zum Bratensatz geben und die klein
geschnittene Zwiebel glasig diinsten. Mit
Rotwein und Briihe aufgieRen und mit der
angerihrten Speisestarke binden. Nach
belieben mit Preiselbeeren oder Senf
verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch in die SolRe legen
und gar ziehen lassen.
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Als Beilage empfehlen wir
Kartoffelgratin und Bohnengemise

Hartmanns
Putet

hoff

... auch eine Moglichkeit

Sie konnen die falschen Lammfilets auch in der
Pfanne anbraten, einen Zweig Rosmarin und
Thymian, sowie eine angedriickte Knoblauchzehe
hinzugeben und das Fleisch fiir ca. eine halbe
Stunde im Ofen bei 90°C garen lassen.



