% Wegen der Corona-Krise
miissen wir aktuell auf einiges
verzichten, z.B. auf einen Besuch
im Lieblingsrestaurant. Das gilt
aber nicht fiir den Genuss! Mit
unseren Geheimtipps von Chef de
Cuisine, Michael Huber, schicken
wir Ihnen den Genuss nach Hause.

Lammbhazxerl

4 kiichenfertige bintere
Lammbaxerl

1 grofse Zwiebel
1 Karotte
1 Petersilienwurzel
etwas Knollensellerie
1 Fenchelknolle
3EL O1
2 EL Tomatenmark
100ml roter Portwein
250ml Rotwein
500ml Gemiisebriibe
1 Lorbeerblatt
2 TL Speisestdirke
1 Knoblauchzebe
Zweig Thymian
Salz

Pfeffer

Gremolata
2 Zitronen
1 Bund Petersilie
2 Knoblauchzeben
50 ml Olivendl
Salz

Pfeffer

Topfenspéatzle
2508 Mehbl 550

4 Eier

Y% TL Salz
250g Topfen

RESTAUR JBER
Newtonstra

81679 Miuncl renhausen
Tel.: +49 (0) 8 5152

huber-resta t.de

Rezept-Empfehlungen fir einen genussvollen Tag daheim:

LAMMHAXERL

Schmorgemiise | Gremolata | Topfenspditzle

Zubereitung

Den Backofen auf 150°C vorheizen. Das Gemtuse in etwa 1cm grofde
Wirfel schneiden.

In einem Briiter 2 EL Ol erhitzen und die Lammhaxen darin bei mitt-
lerer Hitze rundum anbraten. Die Haxen herausnehmen. Das Gemiuse
zugeben und leicht anrosten dann das Tomatenmark unterrithren und
kurz mitrosten. Mit dem Portwein und einem Drittel des Rotweins
abloschen und simig einkochen lassen. Den restlichen Rotwein nach
und nach angiefen und jeweils einkocheln. Alles zugedeckt im Ofen
auf der mittleren Schiene etwa 3 Stunden schmoren.

Die Lammhaxen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb in einen
Topf gielen. Das Gemise und das Fleisch beiseite stellen. Die Sauce
auf dem Herd auf die Hilfte lassen. Die Speisestirke mit etwas Rot-
wein glatt rithren. In die kochende Sauce geben und 1 bis 2 Min. bei
milder Hitze kdcheln. Die Sauce vom Herd nehmen. Ein kleines Stiick
kalte Butter einrthren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie klein hacken und Knoblauch fein hacken. Mit dem Abrieb
der Zitronenschalen vermischen und mit reichlich Olivenol betrdufeln,
gut verrithren, damit eine simige Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Eier in eine Schiissel schlagen, mit Topfen und Salz gut verrithren.
Das Mehl unter die Topfenmasse rithren, bis ein zihfltussiger Teig ent-
standen ist. Danach den Teig zugedeckt fir 10 Min. quellen lassen.
Einen groen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig
portionsweise mit einer Spitzlepresse ins Wasser geben. Die Spitzle
so lange kochen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.

Die Spitzle mit einer Lochkelle aus dem Wasser heben und eine

neue Portion zubereiten, bis der Teig verbraucht ist. Die Spitzle in
etwas Butter schwenken mit Salz, Muskatbliite und weifdem Pfeffer
abschmecken.

Wir wiinschen Ibnen viel Freude bei der Zubereitung
und einen guten Appetit!

Ibr Michael Huber mit seinem Team




