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REZEPT #UB

Barlauch-Lammtopf




Juradistl-Lamm | Rezept #03
Rezept von: Stefan Rehaber, Schlossbrdu Lintach, Amberger Str. 16, 92272 Freudenberg,
Tel. 09627/92220

BarlauCh-LaMMTOPF

Zutaten: Speck und Zwiebel in Olivendl anrosten, das Fleisch

* 800 g Juradistl-Lammfleisch zugeben, salzen, pfeffern und rosten. Mit Wasser
(Hals oder Schulter, in Wiirfeln)  auffiillen bis das Fleisch knapp bedeckt ist und leicht

» 200 g Zwiebelwiirfel kocheln lassen.

* 300 g griine Bohnen

* 250 g Karottenwiirfel Nach ca. 1 Stunde (das Fleisch sollte fast weich

* 100 g durchw. Speck sein) Karottenwiirfel und Bohnen zugeben. Nach

* 50 g frischer Bérlauch, 5 Min. den Barlauch zugeben, kurz mitkochen und
gehackt oder tiefgekiihlt abschmecken.

Mit frischem WeiRbrot oder Kartoffelgratin servieren.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Mit den Juradistl-Rezepten mdchten wir Ihnen Lust auf das Kochen mit hochwertigem Lammfleisch machen.
Juradistl-Lamm ist Bestandteil eines der groRten Biodiversitats-Projekte in Bayern und steht fiir Naturschutz
und Artenvielfalt im Oberpfélzer Jura. Landschaftspflegeverbande, Naturschutzbehdrden, Kommunen und
viele andere arbeiten tiber Landkreisgrenzen hinweg zusammen. Wir wollen geféhrdete Tier- und Pflanzen-
arten des Jura schiitzen, die Landschaft erhalten und unseren heimischen Schafern die Zukunft sichern.
Mehr Infos zum Projekt, zu den Juradistl-Qualitdtskriterien und weitere feine Rezepte finden Sie unter

www.juradistl.de
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