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Nose to Tail Bayernlamm | Herbsttrompeten-Dashi | Petersilienwurzelschnitzel | Bucheckerndl

Lamm

Zingle

Lammschulter

Lamm - Karree alles von Delta Fleisch

Rub aus Krautern (Estragon, Rosmarin, Thymian,
Basilikum)

neuer Knoblauch, Mélange noir, Maldon Saltflakes,
frischer geschnittener Lorbeer

Sieben - Gewlrz

Court-Bouillon

Butter, Rapsdl

Helle Sojasauce, Limettensaft

Zungle waschen, 2 Tage in leichter Pdkellake mari-
nieren, in Court-Bouillon weich kochen, Haut abzie-
hen, zu Rélichen formen und in der Court-Bouillon
erwarmen.

Lammschulter mit selbstgemachtem Rub und Ge-
wilrzen 2 Tage marinieren, schon klassisch langsam
schmoren. Nach dem Erkalten Fleisch in gefallige
Stiicke schneiden und auf der AuBenseite in Butter
langsam ,schmurgeln®, bis sich eine leichte Kruste
gebildet hat.

Karree putzen, unteren Teil der Fettabdeckung
dranlassen. In heiBem Rapsoél rundum ,markieren®,

im Ofen bei 111°C Umluft ca. 20 min. langsam rosa
garen. 5-10 min. im Holdomat ruhen lassen, dann
nochmal in aufsteigender Butter mit jungem Kno-
blauch , Rosmarin-, Thymian- und Estragonzweig
heiBlffeln. Tranchieren und mit Maldon Saltflakes
und Sieben-GewUrz von Ingo Holland leicht wirzen.

Aus den Partren und Abgéngen einen klassischen
Lammjus ziehen und diesen recht stark einreduzie-
ren, mit heller Sojasauce und einem Spritzer Limet-
tensaft sowie einer Flocke kalter Butter vollenden.

Dashi von Herbsttrompeten

Herbsttrompeten

Geflugelfond

Kombu-Algenblatt

Bonitoflocken

Zwiebelscheiben

Gewdrze: LemonLeaves , Zitronengras, lila
Kardamomkapsel, schwarze Pfefferkérner, frischer
Lorbeer

Sojasauce, Mirinwein, Sushi — Essig

Xanthan

Frische Herbsttrompeten gut putzen und waschen -
sie sind gern sandig - und fein schneiden.
Aus den Abschnitten mit Gefligelfond, eingeweich-

tem Kombu-Algenblatt, Bonitoflocken und dunkel
gerdsteten Zwiebelscheiben einen Sud herstellen,
Gewdrze zugeben. Abschmecken mit heller Soja-
sauce, Mirinwein und Sushi - Essig.

Sud Uber Nacht ziehen lassen, am nachsten Tag
durch feines Tuch passieren, erwarmen mit Xanthan
leicht s&mig binden, die geschnittenen Pilze dazuge-
ben und abschmecken. Das kréaftige, wirzig - sauer-
liche Umami-Aroma sollte einem den ,Saft aus der
Backe zuzeln®! Oder fur alle Nicht — Allgauer: Das
Wasser im Mund zusammenlaufen lassen!

Petersilienwurzelschnitzel

Petersilienwurzel
Mehl, Ei, Semmelbrdsel
Butterschmalz

Petersilienwurzeln waschen, schélen, in Salzwasser
noch biBfest kochen, auskihlen und in 1 cm -
Scheiben schneiden (vorzugsweise die Scheiben
mit 3-4 cm verwenden) .

Wie ein Schnitzel in klassischer Mehl-Ei-Brosel-Pa-
nade in 150°C heiBem Butterschmalz hellbraun
backen..

Bucheckerndl

Ist selten und kostbar , da nur alle 4 Jahre Bucheckern
geerntet werden kénnen .

Wenig Ol mit Maltodextrin vermengen bis zur gewlinsch-
ten Konsistenz - leicht bréckeliger ,Schnee® sieht schon
dekorativ aus - nicht mit wassrigen Flussigkeiten in
Berlhrung bringen, sonst zerlauft die Masse !

Anrichten

Quer Uber den Teller einen Pinselstrich mit Bronte-Pista-
ziencreme ziehen - der zusétzliche Nuss-Kick! In der
Mitte die Zutaten entlang des Striches drapieren evtl.
noch 1-2 sautierte Herbsttrompeten dazu. Mit frischer
Affila-Kresse dekorieren. Der warme Dashi-Sud wird am
Tisch angegossen. Mit frischen Micro Pea Shots vom
Keltenhof dekorieren.
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