Einfach ausschneiden und sammeln

ltaliens_Kiiche

TTO

DIE ECHTE ITALIENISCHE KUCHE - IN UNSERER SERIE
ZEIGT STERNEKOCHIN CORNELIA POLETTO, WIE

LECKERSTEN REZEPTE AUS BELLA ITALIA GARANTIERT

GELINGEN. ZUM SAMMELN UND GENIESSEN! s

BELEA

27,

OLGE

AMMHAX

MIT SPINAT-LINSENGEMUSE




Italiens_Kuche

AMMHAXEN M ..
SPINAT-LINSENGEMUSE
SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 13/4 Stunden

ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN):

4 Lammhaxen (a ca. 400 g), Salz, 3 EL Olivendl, 1 Bund
SuppengemuUse (gewurfelt), 1 junge Knoblauchknolle

(in Scheiben), 1 EL Tomatenmark, einige Thymianzweige,
Pfeffer, 400 ml WeiBwein.

Fir das Gemiuse: 150 g schwarze Linsen (Beluga-Linsen),
400 ml Geflugelbrihe, 1 Msp. Safranfaden, 500 g frischer
Blattspinat, je 1 Schalotte und Knoblauchzehe (gewUrfelt),
3 EL Olivendl, 1/2 TL Korianderkérner, Fleur de Sel, Pfeffer,
250 g Tomaten (gehautet, entkernt, gewtrfelt), je 1/2 Bund
frischer Koriander und Petersilie, ca. 1 EL Aceto Balsamico.

e Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Lammfleisch kréftig salzen. Ringsherum in einem Bréater im
heiBen Ol anbraten. Haxen etwas zur Seite schieben oder
herausnehmen. Suppengemise und Knoblauch im Bratfett
einige Minuten anbraten. Tomatenmark unterrhren, kurz mit
anbraten. Thymian zugeben. Lammhaxen auf das Gemlse
legen und pfeffern. Mit Wein abldschen, aufkochen.
e Auf der zweiten Schiene von unten im Backofen ca. 11/4
Stunden garen. Haxen zwischendurch wenden.
e Linsen in der Geflugelbrihe mit Safran aufkochen, zugedeckt
P ca. 25 Minuten garen. Auf ein Sieb geben, abschrecken und
a b .
: - . abtropfen lassen.
Cornelia Poletto brat Lammfleisch und Gemiise an e Spinat waschen und putzen. Blattchen trocken schleudern.
Schalotten- und Knoblauchwiirfel im heiBen Ol andiinsten.
. Koriander im Mdrser grob zerstoBen, zugeben, kurz mit an-
dUnsten. Spinat zuflgen, andlUnsten, bis er zusammenfallt.
Salzen und pfeffern. Linsen unterheben, alles schwenken.
e Lammhaxen aus dem Brater nehmen. SoBe durchsieben,
abschmecken. Tomaten und Krauter unter das GemUse heben,
mit Salz, Pfeffer und Aceto Balsamico abschmecken. Lamm-
fleisch, GemUse und SoBe anrichten.

PRO PORTION:
ca. 680 kcal, 42 g EiweiB, 36 g Fett, 22 g Kohlenhydrate

sk Haben Sie ein Rezept aus unserer Serie mit Cornelia
Poletto verpasst? Unter www.fuer-sie.de kénnen Sie
sich alle bisher erschienenen Folgen herunterladen.

Der Spinat fur die Beilage wird geputzt und angedinstet

POLETTOS WEIN-TIPP

Zu diesem wirzigen Gericht passt ein kraftiger
Rotwein. Sommelier Remigio Poletto: ,,Der
fruchtige, gehaltvolle Barbera d’Asti Camp du
Rouss 2005 der Gebriider Coppo harmoniert
schdn mit dem Lamm.“ Zu bestellen fur

19 Euro pro Flasche Uber wein@poletto.de
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