APPENZELLER

ALPEN-LAMM

Vor- und Zubereitungszeit: ca. 25 min

Ziehen lassen: ca. 30 min

Niedergaren: ca. 1V Std.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

3 Lammhuftli (je ca. 2504gr.)
75 g entsteinte Dorrpflaumen
40 g Baumnusskerne

3 EL Appenzeller Alpenbitter
Ol zum Braten

Y2 EL Senf

Y2 EL Erdnussol

Y2 EL Worcestershire-Sauce

Y2 TL Salz

Pfeffer aus der MUhle

2 dl Fleischbouillon




ppenzellerland

appenzell.ch

ZUBEREITUNG:

Fleisch ca. 30 Min. vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank nehmen. Ofen
auf 80 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen. Dorrpflaumen und
Baumnusskerne grob hacken, mit Appenzeller Alpenbitter mischen, ca. 30
Min. ziehen lassen. In jedes Lammhuftli seitlich eine Tasche einschneiden,
mit Dorrpflaumenmischung fullen, mit Zahnstocher verschliessen.

Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Hitze reduzieren, Fleisch bei
mittlerer Hitze rundum ca. 12 Min. anbraten, herausnehmen. Senf mit Ol und
Worcestershire-Sauce verrUhren, Fleisch damit bestreichen, wulrzen.

Fleisch auf vorgewarmte Platte legen. Niedergaren ca. 1% Std. in der Mitte
des auf 80 Grad vorgeheizten Ofens. (Kerntemperatur des Fleisches ca. 55
GCrad.) Fleischbouillon in die Pfanne giessen, Bratsatz |6sen, Bouillon auf ca.
die Halfte einkdcheln lassen. Appenzeller Alpenbitter beigeben, wurzen.

Alpen-Lamm tranchieren, Jus dazu servieren.

Dazu passt: Polenta



