Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebratene Lammbhixle an Starkbiers6fle mit Spitzle, Alblinsen und gefiillter

Tomate

R

Zutaten:
(FUr 4 Personen)
Fiir die Lammbhaxle:

4 Lammhaxle

1 Karotte

1 kleine Stange Lauch

1 dicke Scheibe Sellerie

3 Knoblauchzehen

2 Rosmarinzweige

etwas Oregano und Thymian
2 EL Tomatenmark

0,5l Bockbier

0,5l GrundsoRe

etwas Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Spatzle:

¢ 500g Weizenmehl
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:

e 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. Anschlieffend in einer heilRen
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



