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& e 21 ' DLAMMRUCKEN im Kohlmantel

Lammriciken auslosen und mit den Gewlitrzew elnretben.

Kavotten bissfest im Lelehten Salzwasser Rochen.

Putenfaschiertes mit Obers, Elklar, Karotten und aus dem
Gewitrzen im Cutter zu elner cremigen Favee verarbeiten. e \,LO\@ew
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Kohlblitter leurz kochen (=blanchieren). ?VM‘MC
Alufolie ditun wmit Margarine bestreichen, die und
abgetrockneten und platt gedriiclkten Kohlblitter - -
auflegen, wmit Favce bestreichen, den Lamumriicken in der €WW(Z b
Mitte aufsetzen uno mit der Folie zusammenrollen. N pAALY RAP
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Bel 180°C flir . 20 wmin im Backrohr braten. 50(\/1 % Leh
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wichtig - nach odem Braten nicht sofort aufschneloen
sondern zuerst ruhen Lassen.

Die Polenta mit der Milch cremig kochen und mit salz
und Pfeffer witrzen.

Die Zucching waschen, in gleichmirbioe Schetben
sehneiden wnd auf der Grillplatte vosten.

Den Lammriicken aufschnelden und mit den Beilagen
am Teller servieren.

Guten Appetit wiinschen: fur Sie zubereitet und fotografier
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wc' ANLASS ZUTATEN

) , L ca. 1,5 kg Lanmum Riicken, 500 Margarine, 2509 Eiweib, 200g Karotten, 1500 Kaffeeobers
Lamwmriicken Lst Gerieht fir

) , ) 10%, 1 ko) Kohl, 2500 Putenfaschiertes, 20 Thiyymlian gerebelt, 30 Rosmarin, 10 Pleffer
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