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»ochmeck den Siiden. Baden-Wiirttemberg“-Gastronom: Hohengasthof Adler
R

"Schmeck den Siiden. Baden-Wiirttemberg"- Gastronomen - 25. Jubildum

Wir haben ein ganz besonderes Jahr! Die "Schmeck den Siiden. Baden-Wirttemberg"- Gastronomen feiern ihr
25-jahriges Jubilaum und wir werden euch einige der liber 320 Gastronomen vorstellen.

Wir beginnen heute mit dem Hohengasthof Adler aus Lauterbach.

Héhengasthof Adler

Ein familiar gefiihrtes Haus - mit heimeliger, personlicher & gemiitlicher Atmosphare. Umgeben von Wiesen
und Waldern ist der Fohrenbiihl ein idealer Ausgangspunkt fur Ausfliige & Wandertouren. Besonders zu
empfehlen ist die saisonale, frische und durchgehend warme Heimat-Kiiche. Seit tiber 230 Jahren sind sie
schon ein Familienbetrieb. Kein Wunder, dass sich Oma “s Rezepte auf der Karte finden. Taglich hausgemachte
Kuchen und Torten. Gemiitliche & liebevoll eingerichtete Gastezimmer. Morgens erwartet Euch ein grof3es, sehr
reichhaltiges Fruhstiicksbiiffet mit Allem, was man fiir einen guten Start in den Tag braucht.

Weitere Informationen gibt es hier:
https://www.schmeck-den-sueden.de/essengehen/land-gut-hotel-gasthof-adler/

Und natdirlich haben wir auch ein herrliches Rezept vom Hohengasthof Adler erhalten. Gebratene Lammhéxle


https://www.schmeck-den-sueden.de/kochblog/schmeck-den-sueden-baden-wuerttemberg-gastronom-hoehengasthof-adler/lauterbad-adler-intro-foto_2-2/

an Starkbiers6Ble mit Spatzle, Alblinsen und gefiillter Tomate. Viel Spaf? beim Nachkochen!

Zutaten

(FUr 4 Personen)
Fiir die Lammhaxle:

4 Lammbhaxle

1 Karotte

1 kleine Stange Lauch

1 dicke Scheibe Sellerie

3 Knoblauchzehen

2 Rosmarinzweige

etwas Oregano und Thymian
2 EL Tomatenmark

0,51 Bockbier

0,51 GrundsoRe

etwas Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Spatzle:

¢ 500g Weizenmehl


https://www.schmeck-den-sueden.de/kochblog/schmeck-den-sueden-baden-wuerttemberg-gastronom-hoehengasthof-adler/lauterbach-adler-lammhaxe-foodbild/

e 10 Eier

Fiir das Linsengemiise:

e 250g Alblinsen

2 EL fein gehackte Gemiisewiirfel (Karotte, Lauch, Sellerie, Zwiebel)
50g Speckwiirfel

200 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe

3 EL kleine Kartoffelwiirfel

ein Spritzer Balsamicoessig

etwas Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Liebstockel

Fiir die gefiillte Tomate:

4 Tomaten

1 feingehackte Zwiebel

1 feingehackte Knoblauchzehe
etwas feingehackte Petersilie
1 Prise Salz

4 EL Semmelbrosel

Zubereitung

Die Lammhaxle mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Knoblauch einreiben. Anschlieftend in einer heilen
Pfanne anbraten. Das Gemiise in ca. 1 cm grofte Wiirfel schneiden, ebenfalls hinzugeben und weiter braten. Mit
Tomatenmark, der Grundsofbe und dem Bockbier abléschen. Das Ganze dann ca. 2 Stunden kocheln lassen. Mit
den Gewiirzen abschmecken.

Das Mehl und die Eier vermischen und zu einem glatten Teig verriihren. Die Masse dann von einem Holzbrett
schaben oder mit einer Spatzlepresse in einen groRen Topf mit kochendem Wasser driicken. Die Spatzle kurz
aufkochen lassen, herausnehmen und unter kaltem Wasser kurz abschrecken. Zum Verzehr die Spatzle in
Salzwasser kurz aufkochen oder in einer Pfanne mit etwas Butter anschwenken.

Die Gemusewlirfel zusammen mit dem Speck in einem Topf kurz anbraten. Die Linsen hinzugeben und mit der
Briihe abloschen. Das Ganze kurz aufkochen und dann ca. 10-15 Minuten kocheln lassen. Nun die
Kartoffelwiirfel unterheben und nochmal 20-25 Minuten weiter garen. Mit den Gewiirzen abschmecken und den
Essig untermischen.

Die Tomaten halbieren und das Kerngehause entfernen. Die Zwiebel zusammen mit dem Knoblauch in einer
Pfanne anbraten. Dann die Semmelbrdsel, Salz und der Petersilie hinzugeben. Die Tomatenhalften mit der
Masse befiillen und im Backofen bei 180°C Oberhitze ca. 5 Minuten garen.

Rezept vom Hohengasthof Adler



