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Lamm : Das Lammkarree in einzelne Rippen
teilen. Die Lammschulter mit Knochblauch, Thy-
mian und Salz einreiben. Mit Orangensaft glacie-
ren. Alles bei 95 °C 6h im Ofen braten. Dann kalt
zerteilen und im eigenen Saft aufwarmen.

Karottenmus: Karotten mit Olivendl, Knoblauch
und Thymian bei 170 °C 18 bis 20 min im Ofen
braten. Orangensaft reduzieren, bis er eine
sirupartige Konsistenz erreicht. Das gebratene
Gemiise mit Butter, Knoblauchcreme und redu-
ziertem Orangensaft mixen. Passieren, wiirzen
und in einen Spritzbeutel geben.

Lammfond : Lammknochen und -pariiren in

einer Bratpfanne anbraten und dann die gehackte

Zwiebel, den zerdriickten Knoblauch und die W—

Gewiirze hinzufiigen. Mit Orangensaft abléschen, —

auf Sirupdicke einkochen lassen lassen. Gemiise

und Knochen sollten dabei immer gut bedeckt sein, evtl. etwas Brithe hinzugeben. 1 Stunde kochen
lassen, abschdumen. Durch einen Seiher, ein Spitzsieb oder ein Geschirrtuch passieren und abkiih-
len lassen. Entfetten und nochmals passieren. Zu einer Demi-glace (Kraftsofe) reduzieren.

Gemiise: Orangensaft, Weiwein, Thymian, Knoblauch und Salz zum Kochen bringen. Gemiise
waschen und putzen. Gemiise und Briihe voneinander getrennt in vier verschiedene Vakuumbeutel
geben. Bei 84,6 °C 2h im Vakuum garen.

Harissa : Die Pimientos del Piquillo und den Knoblauch hacken. In Olivendl anschwitzen. Das Piree
von Piment d‘Espelette hinzugeben und 5 Minuten kécheln lassen. Anschliefend Agar-Agar, Minze
und Koriander unterriihren. Kaltstellen, dann mixen. Durch ein Sieb passieren und in eine Mari-

nadenspritze geben. Anrichten.

Los aumelles

www.les-jamelles.com
contact@les-jamelles.com * 1 Route des Corbiéres - 11 800 Monze - France

ofe;

J




[Q@r IN DIE KUCHE .
.
e REZEPT
Einkaufsliste
ZUTATEN
+ | famm-Rarnee o 8 Rippen (oder 2 Rarnee o4 R
[ja/wu'emmm:
o 10 Korstten Gemiise:
6 Kneblauch ¢ § kleine rnunde Speiseniibehen
90 g Sahne 8 kleine Daikon-Relliche
20 g (Olivens! 8 kleine forslten
I Essl. Thymian 8 kleine violelle Speiseriibehen
150 g (rangens 300 g Orangens
50 %Buﬂ‘e/v i 150 ?W%Waﬁ
1 Essl. Salz 4 Knoblauchzehen
[ Essl. Thymian
; 10 2 9/&«91)@5 Sal 2
o Lammhnschen und Lammpori-
ren
* 4 Knoblauchgehen Horissa :
o | Essl. Bulter 300 2 Pimientes del Pi?wlll&
o | &ssl. Ras el-fansul 4 Kneblavch
o | Essl Cumin (WW 50 g Piiree ven Piment ot‘&fwldta
o 1&ssl. Spigsl ! Bgndmmgb (kleingeschnitten)
o [ Essl O/mngemaﬁ | Bund Kerionder /k/w»guchmﬂ“m)
o [ Essl Mém}& [ Essl. ﬂga/rﬂ?a/p
o 1 Essl. Koriander
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