| ammstelzen

Der perfekte Eintopf

Fur vier Personen nehme ich etwa 1,5 Kilo, pro Person also
eine Lammestelze von etwa 400 Gramm. Wie immer soll das
Fleisch von erstklassiger Qualitat sein, ich kann nur immer
wieder sagen, dass sich das am Ende wirklich auszahlt.

Die vier Lammstelzen wasche ich kurz ab und tupfe sie dann
mit Kiichenpapier trocken. Uberflissiges Fett und Sehnen
schneide ich mit einem scharfen Kiichenmesser ab, salze und
pfeffere die Lammstelzen. Ich brauche nun ordentlich
Knoblauch: eine ganze Knoblauchzwiebel. Die putze ich,
ziehe also die Haut von den Knoblauchzehen und entkeime
sie, wenn notig. Ist der Knoblauch aber schon frisch, kann
man sich das Entkeimen natirlich sparen. Drei Zwiebeln ziehe
ich ab, putze zwei Mdhren und 50 Gramm Knollensellerie und
schneide das Gemuiise anschliel3end in schone feine Wirfel.

Zum Anbraten klére ich schnell etwas Butter: Daflr erhitze
ich Butter, bis sie geschmolzen ist. Ich lege ein Sieb mit
Haushaltspapier aus und giel3e die Butter durch. Butter, die so
geklart wurde, ist ideal zum Braten.

In einem groflRen gusseisernen Topf zerlasse ich also etwa zwei
Essloffel der geklarten Butter und brate das Fleisch darin gut



an, gebe die Gemusewdrfel und die Knoblauchzehen dazu und
brate auch sie an. AuBerdem gebe ich noch drei klein
geschnittene Tomaten, einen Essloffel Tomatenmark und ein
paar Zweige Thymian mit hinein. Ich giee noch etwa
anderthalb Liter Geflligelfond an und bringe alles zum
Kochen.

Inzwischen schale ich eine Kartoffel, die soll mehlig kochend
sein, und schneide sie in etwa zwei Zentimeter grol3e Wiirfel.
Die Kartoffelwdirfel kommen zum Lamm und Gemdise in den
Topf - so, nun lasse ich das Ganze etwa anderthalb Stunden
sanft kocheln. Ist das Fleisch schon miirbe, hole ich es aus
dem Topf und stelle es gut abgedeckt im vorgeheizten
Backofen bei etwa 100 Grad warm.

Von der SoRe schopfe ich das Fett ab und piiriere dann Sol3e
und Gemuse mit dem Stabmixer. Anschliel3end passiere ich
die SoRe durch ein Haarsieb. Fir die Beilage schéle ich zwolf
Kartoffeln (fest kochend) und tourniere sie, schneide sie also
In eine schéne Form. Sie werden in der Sol3e weich gekocht.
Inzwischen schéle ich vier kleine Zwiebeln, halbiere sie und
drittele die Halften. In etwas geklarter Butter brate ich sie an
und gare sie danach ebenfalls in der Lammsof3e.

Zum Schluss montiere ich die Sof3e noch mit ein wenig kalter
Butter, schmecke mit Salz und Pfeffer aus der Muhle ab und
gebe etwas gehackten Rosmarin, Majoran und platte Petersilie
dazu, die ich in feine Streifen geschnitten habe. Genielien Sie
diesen schénen Eintopf.



