400 g
139

2 EL

2
200 g
50 ml
125 ml
2|
100 g
100 g
1 Dose
3

1EL
1EL
1EL
1EL
IEL

1
1
1
1

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
FUR DAS FLEISCH:

Bio Lammbauch
Kotanyi Pokelfix

(laut Packungsanweisung zubereiten)

FURS LAMMJUS:

Kotanyi Bio Sonnenblumendl
Zwiebel

Champignons

Sojasauce

Rotwein

Hihnerfond

Lammknochen

Lammfleisch

Tomaten

Kotanyi Lorbeerblatter

Kotanyi Bio Pfeffer schwarz ganz
Kotanyi Bio Koriander ganz
Kotanyi Senfkdrner ganz
Kotanyi Fenchel ganz

Kotanyi Wacholderbeeren ganz
Salz zum Abschmecken

FUR DAS KURBISPUREE:

Hokkaidokdirbis
Zwiebel
Knoblauchzehe

braune Butter

Salz zum Abschmecken

FUR DIE GARNITUR: 100g Senfsalat
2 EL Kotanyi Bio Cranberry Balsamapfelsessig

FUR DIE
209
209
159
129
29
29
29

GEBRATENER BIO LAMMBAUCH
MIT KURBISPUREE, CRANBERRY-KOHLGEMUSE, CURRYMAYONNAISE

GEWURZMISCHUNG:

Kotanyi Meersalz

Brauner Zucker

Kotanyi gerducherter Pfeffer ganz (angerdstet, zerkleinert)
Kotanyi Bio Koriander ganz (angerdstet, zerkleinert)
Kotéanyi Chili Peperoncini geschrotet

Kotanyi Bio Knoblauch granuliert

Kotanyi Wacholderbeeren ganz (angeréstet, zerkleinert)

FUR DAS CRANBERRY-KOHLGEMUSE:

100 g
509
OAE(E

70 ml

250 ml

259
25¢
1 EL

FUR DIE
1

100 ml
1EL
17L
1EL
17L
17L

4 EL Kotanyi Bio Sonnenblumendl

Kohlsprossen

Rosscoff Zwiebel

Cranberrys

Kotanyi Bio Cranberry Balsamapfelsessig
Wasser

Zucker

Salz

gerostete Erdnusse

CURRY-MAYONNAISE:

pasteurisiertes Ei

Kotanyi Bio Sonnenblumendl

Kotéanyi Bio Curry

Kotayni Cumin gemahlen

Zitronensaft

Reisessig

Mirin

Salz zum Abschmecken

Kotanyi Bio Chilimuihle zum Abschmecken

ZUBEREITUNG AUF
DER.NACHSTEN SEITE




MIT KURBISPUREE, CRANBERRY-KOHLGEMUSE, CURRYMAYONNAISE

FUR DEN LAMMBAUCH Pékelfix mit Wasser mischen und den Lammbauch darin 3 Tage einlegen. Danach mit kaltem Wasser
abspllen, trocken tupfen und mit der Gewiirzmischung wiirzen, vakuumieren und bei 65 °C 24 Stunden im Wasserbad garen.

FURS LAMMJUS Zwiebel anschwitzen, Champignons beigeben und goldbraun rosten.

Fleisch und Knochen im Rohr bei 160 °C ebenfalls goldbraun braten, anschlieBend dem Gemdise beigeben, mit Rotwein abldschen.
Einen Schuss Sojasauce dazu geben und mit Hithnerfond angieBen. Gewiirze und Dosentomaten beigeben und einkochen.

Zum Schluss abpassieren, abschmecken, mit Butter montieren.

FUR DIE CURRYMAYONNAISE mit dem Stabmixer Ei und Sonnenblumend| zur Mayonnaise aufziehen. Alle weiteren Zutaten
zur Mayonnaise geben, gut durchmixen und abschmecken.

FUR DAS KURBISPUREE Zwiebel und Knoblauch langsam anschwitzen, Kiirbis dazu geben und weich schmoren.
Danach fein pirieren und mit brauner Butter und Salz vollenden.

FUR DIE CRANBERRY-KOHLSPROSSEN die Kohlsprossen vierteln, Perlzwiebel halbieren und alles zusammen anbraten.
Cranberrys waschen. Cranberry Balsamapfelessig, Wasser, Zucker, Salz zu einer Marinade verriihren und Cranberrys darin vakuumieren.

Es darf angerichtet werden: Den Lammbauch im Wasserbad 15 Minuten bei 65 °C erwdrmen, danach auf beiden Seiten scharf
anbraten, aufschneiden und auf den Teller setzen.

Vom Kiirbispuree eine Nocke abstechen, am Teller platzieren und die Currymayonnaise punktuell anrichten.

Die gebratenen Kohlsprossen mit den Cranberrys und Erdniissen ausgarnieren.

Zum Schluss den Lammbauch mit Lammjus angieBen und mit Senfsalat vollenden.

Rezept vom 3-Haubenkoch MARCO GANGL
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Kotanyi GmbH Johann Galler StraBe 11 A-2120 Wolkersdorf T +43 (0) 2245 | 5300-0
info@kotanyi.com www.kotanyigourmet.com



