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OBEROSTERREICH

Lamm besitzt ein
eigenes, aromatisches Krauterbouquet
und passt daher perfekt zu Rostaromen.
Lammbkoteletts, -ricken oder -keulen
eignen sich hervorragend zum Grillen.
Wahle zarte, gut marmorierte Stuicke fur
optimalen Geschmack und Textur.
Heimische Lieferanten und Direktver-
markter beraten dich hervorragend.

Die Garzei-

wvollgar/durch*.

Nutze die Zeit
wahrend der Grill auf mittlere bis hohe
Hitze vorgeheizt wird, um alle benotig-
ten Zutaten und Utensilien bereit zu
legen. Den grundlich gereinigten Rost
leicht eindlen, um ein Ankleben zu
verhindern. Eine Temperatur von etwa
180-200° C ist ideal fir Lammfleisch,
damit eine schone Kruste erzielt wird.

Gegrillter

Zusatzlich zu Salz und
Pfeffer  harmonieren  Krauter  wie
Knoblauch, Rosmarin und Thymian
perfekt mit dem intensiven Geschmack
des Lammfleischs. Gemahlene Nelken
und Zimt in Kombination mit Kreuzkiim-
mel oder gar mildes Currypulver mit
etwas Chili sorgen fur nicht alltagliche,
spannende Geschmackserlebnisse.

DER LANDESVERBAND FUR SCHAFE OBEROSTERREICH UND
WEEKEND MAGAZIN ZEIGEN WIE ES GEHT:

ten fir Lammfleisch variieren je nach Damit das Fleisch am -
Schnitt und Teilstiick. Ein Riickensteak Rozt lies komglitthdu;]clhgegirt wi‘id 2
oder -kotelett braucht grob 10 Minuten und ,wie eine Schuhsohle® schmeckt, i 3 ! G
Garzeit. Dicker geschnitgtene Stucke wie solltest du in die Trickkiste der Profis (?_ratket dla’ist Lammflelscsh .tzunachhstf“ bei T)
etwa die Schulter benétigen schon eine greifen. Mit einem Temperaturfiihler D'.re. erFl d zehan fr!nletr 2 eE,:sc .;r aré. X
etwas langer Garrzeit. Eine Lammkeule oder auch Bratenthermometer kann die Ml'e Iml' o edn S i gnlt Ev
liegt dann schon mal gut 30 Minuten am Kerntemperatur bequem  dberwacht USERA R~ ) It

Grld. medium® zu werd®H Beon werden und nur so der perfekte uqd bilden dle_ Kruste. Dabel wer_den
Lammfleisch wird vorzugsweise leicht Garpunkt erreicht werden. Rqstaromen frelggsgtzt, digieh F It

rosa, also ,medium“ zubereitet. Die Sk char_akterlstlschen _Geschmack

ideaie Ga"rtemperatur dazu liegt f FEden. Berelts.nach e.twa el JURLES

zwischen 60 bis 64° C. Feinschmecker jiendestidudiy Schelt?en, w[ederholst
genieBen gerne noch etwas saftiger - > _?Z;Vz:gtauflg und red e

,medium rare“ erreichst du mit L. 8 P ;

Kerntemperaturen von 55 bis 59° C. e
Ab 65 C. wird das Fleischstiick dann ‘-?

Schaf- oder Ziegenkase vollendet den
. Das Geschmack. Serviere dein gegrilltes

gegarte Fleisch vor dem Ayfschnelsien Lammfleisch mit frischem Salat, Gemuse,

etwas ruhen lassen, damit sich die Safte Kartoffeln oder Couscous. Ein kraftiger

im Inneren gleichmaBig verteilen konnen. Rotwein widerspiegelt die

Aromen des Lammfleischs perfekt.




