Zutaten

1 grolRe Lammkeule
500 ml Sherry

500 ml Rotwein

500 ml kraftige Fleisch-
oder Gemtisebriihe
20 Perlzwiebeln

10 Knoblauchzehen

2 dicke Mohren

1/4 Stangensellerie

2 Rote Paprika

2 EL Tomatenmark

4 Pimenton de la vera
(gerauchertes
Paprikapulver), 2
Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer und Ol
Evtl. Speisestarke
Safran-Chorizo-Reis
150 g Langkornreis
100 g Chorizo

300 ml Gemlisebriihe
1 Schalotte, fein
gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, zu einer

Knoblauchpaste

Hauptgang, Dessert

Geschmorte Lammkeule

Entdecken Sie unser Rezept fiir zarte geschmorte Lammkeule.
Perfekt fur Ihr nachstes Festmahl! Besuchen Sie Kochateliers fiir
mehr kostliche Rezepte.

So wird’s gemacht:

1.

Die Keule auslosen und in 3x3 cm grof3e Stiicke schneiden. In
einem grofl3en Brater mit etwas Fett anbraten, herausnehmen
und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemuse in grobe
Stlicke schneiden, die Perlzwiebeln schalen. Alle Gem{ise im
Brater kraftig rosten. Gewdlrze und Tomatenmark hinzugeben
und ebenfalls anrosten

. Mit Sherry abléschen und mit Briihe und Rotwein auffillen.

Einmal aufkochen lassen, dann zugedeckt bei niedriger Hitze
fir ca. 1 Stunde schmoren.

Nun die zart geschmorten Keulenstiickchen aus dem Brater
nehmen und die Flussigkeit durch ein Sieb in einen Topf geben.
Bratensole zur Halfte reduzieren und falls notig mit Starke
abbinden.

. Mit Salz, Paprika und Pfeffer abschmecken, Fleisch wieder

hineingeben und vor dem Servieren wieder erhitzen.

. Chorizo in Olivendl scharf anbraten, dann die

Schalottenwiirfel, Knoblauch, Lorbeerblatt und den Reis
hinzugeben. Safranfaden hinzugeben. Mit der Briihe
aufgielRen, einmal aufkochen lassen, dann den Deckel auf den
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verarbeitet

1 Lorbeerblatt,

6 Faden Safran

20 g Pinienkerne, gerostet
Salz, Pfeffer, Olivendl
Turrén-Parfait

60 g Zucker, 60 g Turrén
(weicher, spanischer
Nougat)

2 Eigelb

250 ml Sahne

2 cl Likor 43

20 g gerostete
Mandelblattchen

4 kleine Glaser oder
Schalen

200 ml Sahne steif
schlagen, Glaser oder
Schalen im Tiefktihler
vorkuhlen. Eigelb und
Zucker in einen
Schlagkessel geben und
mit einem Schneebesen
tber dem Wasserbad
schaumig schlagen, bis
sich der Zucker aufgelost
hat und die Masse hell
und luftig geworden ist.
Flambierte Kirschen
250 g frische Kirschen
(alternativ200 g
ungesulfite
Tiefkiihlkirschen)

50 g Zucker

10 g Butter

1 TL Kochateliers Chai-
Gewlirz-Zucker ‘Masala'
4 cl Brandy (mind. 40 %
Alkoholgehalt)

10.

Topf geben und bei niedriger Hitze ca. 15 Minuten leicht
kocheln lassen. Kurz vor dem Servieren die gerosteten
Pinienkerne zum Reis geben.

. Turron zerbrockeln, zu der Eimasse geben und unter

standigem Riihren auflosen lassen. Likor und 50 ml Sahne zur
Eimasse geben und diese dann liber einem Eisbad ruhren, bis
die Masse kalt geworden ist. Anschlielend die Sahne
vorsichtig Sahne unterheben.

Das Parfait in die vorgekihlten Formen fullen und mit
gerosteten Mandelblattchen garnieren. Mindestens 3 Stunden,
am besten Uber Nacht, gefrieren lassen. Zum Servieren
warmes Wasser uUber die Formen laufen lassen und stulrzen.

. Kirschen entsteinen, Tiefklhlkirschen auftauen und abtropfen

lassen.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Wenn der gesamte
Zucker hellbraun und flissig ist Butter und Chai-Zucker
hinzugeben. Butter schmelzen lassen und Kirschen
hinzugeben. Ohne zu riihren eine Minute kochen lassen, damit
sich der Karamell 16st. Brandy hinzugeben und entziinden.
Kirschen warm, mit dem gefrorenen Parfait servieren.
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