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Die Gourmets haben das Lamm entdeckt!

STI-Die beriihmten Kiichenchefs der neueren Zeit haben dem Lamm zu immer grosserer Beliebtheit ver-
holfen, denn sein wiirziges, kalorienarmes Fleisch passt hervorragend in ihr Konzept erndhrungsbewus-
ster und kulinarisch trotzdem raffinierter Gastronomie. Kein Wunder, dass auch im Privathaushalt

immer dfter Lammfleisch auf den Tisch kommt.

Ideales Klima in Neuseeland

Neuseeland hat wohl die langste Tradition in der
Schafzucht und im Export von tiefgefrorenem
Lamm. Schon vor iiber hundert Jahren verlies-
sen die ersten Schiffe mit der begehrten Fracht
die Pazifikinsel. Heute sind die Neuseeldander
Grosslieferanten von tiefgefrorenem Lamm-
fleisch und beliefern damit die ganze Welt. Mit
stets wachsendem Erfolg, denn das Fleisch ihrer
Lammer gilt als besonders zart und aromatisch.
Dafiir sorgen die reine, milde Luft des Pazifiks,
die saftigen, immergriinen Wiesen und die
Sonne, die dort fast 2000 Stunden pro Jahr
scheint. Neuseeland-Lamm wird unmittelbar
nach der Schlachtung tiefgefroren — deshalb ist
sein Fleisch auch so zart und «miirbe».

Giinstig fiirs Haushaltbudget

Tiefgekiihltes Lammfleisch ist das ganze Jahr
hindurch 30 — 40% giinstiger als frisches. Es wird
im Lebensmittelhandel und bei Grossverteilern
usw. als Lammkeulen (Gigots), Lammriicken,
-kotelettes, -schulter usw. verkauft und eignet
sich auch prima als Vorrat in die Tiefkiihltruhe.

Wieviel pro Person?

Je nach Appetit rechnet man pro Person ca.
200 g Lammf{leisch ohne- oder 300 g mit Kno-
chen. Vor der Weiterverwendung soll tiefgekiihl-
tes Lammfleisch schonend und vollstindig auf-
getaut werden. Dazu entfernt man die Folien-
verpackung, legt das Fleisch auf einen Teller,
deckt es mit einem zweiten Teller zu und ldsst es
im Kiihlschrank langsam auftauen: pro Zenti-
meter Fleischdicke dauert dies etwa 2 — 3 Stun-
den — je nach Lagertemperatur. Kleine Stiicke
wie z.B. Kotelettes und Chops ldsst man
antauen und gibt sie noch mit gefrorenem Kern
direkt auf den Grill oder in die Bratpfanne.

Saftig-Knusperiges vom Grill

Lamm eignet sich ausgezeichnet zum Grillie-
ren. Sein natiirliches Fett schiitzt das Fleisch vor
dem Austrocknen, verleiht ihm ein wiirziges
Aroma und hilt es saftig. Unerwiinschtes Fett
wird also mit Vorteil erst nachher weggeschnit-
ten. Zum Grillieren auf dem Rost eignen sich
vor allem Koteletts, Chops oder Gigot-Steaks.
Grossere Stiicke wie zum Beispiel ganze Gigots
(Keulen) oder Lammriicken erfordern etwas
Ubung — Anfinger gehen mit dem Backofen
oder dem Drehspiess auf Nummer Sicher.

Eine rassige Marinade, frische Krauter wie Ros-
marin, Thymian, Pfefferminze, kriftiger Senf
und natiirlich Knoblauch verleihen den Grill-
spezialititen aus Lammfleisch zusétzlich Wiirze
und Pfiff.

Zu grilliertem Lammfleisch passen in Folie
gebackene Kartoffeln mit Sauerrahm, grillierte
Maiskolben, knackige Salate und Kriuter- oder
Knoblauchbutter. Klassische Beilagen zu Lamm
sind auch geddmpfte Bohnen, Ratatouille und
Kartoffelgratins.

Weitere Rezeptideen, sowie eine Anleitung:
«Gigot tranchieren — gewusst wie», erhalten Sie
gegen Einsendung eines frankierten, an Sie
adressierten C5-Kuverts (Format eines halben
Briefbogens) beim Schweiz. Tiefkiihl-Institut,
Forchstrasse 59, Postfach 163 A, 8032 Ziirich.

490

Der Fourier 11/88



	Die Gourmets haben das Lamm entdeckt!

