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Larﬁmhuft mit bf.e;lgemﬁse

Gesamtzeit: 60 min Aktivzeit: 45 min Mittel

Zutaten 4 Personen

4 Hiftli vom Schweizer Lamm, je ca. 180 g

1 grosser Blumenkohl
800 g festkochende Kartoffeln

2 EL HO-Sonnenblumendl oder HOLL-

Rapsol

1 EL Currypulver

1 TL Paprikapulver
Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Bund Basilikum
1 dl Weisswein
200 g Butter

2 Knoblauchzehen
3 Eigelbe

1 EL Zitronensaft
Cayennepfeffer

N&hrwert Portion

869 kcal

48 g Eiweiss

39 g Kohlenhydrate
56 g Fett

Weissbadstrasse 86 Appenzell Steinegg Al
Telefon 071 787 36 35

Bahnhof Hauptstrasse 21 Speicher AR
Telefon 071 780 01 19
www.appenzellerfleisch.ch

Zubereitung

Blumenkohl in Rschen teilen, Kartoffeln ungeschalt in
Schnitze schneiden. Mit der Hélfte des Ols, Curry und Paprika
in Gratinform mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei 180 °C
Umluft (200 °C Ober-/Unterhitze) im vorgeheizten Ofen ca. 45
Minuten backen.

Basilikumblatter zupfen, feine Streifen schneiden, beiseite
stellen. Die Stiele grob hacken, mit Weisswein zur Halfte einko-
chen lassen und durch ein Sieb in eine Metallschiissel giessen.

Fleisch mit Salz wiirzen. Bratpfanne mit restlichem Ol erhitzen.
2-3 Minuten bei starker Hitze, anschliessend bei mittlerer Hitze
weitere 6—8 Minuten rundherum braten. Knoblauchzehen zer-
drucken, die letzten 2 Minuten mitbraten. Pfanne vom Herd
ziehen, Fleisch mit Alufolie bedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

In kleiner Pfanne Butter schmelzen lassen. Eigelbe zur
Weinreduktion geben, verriihren und in Schiissel Gber heissem
Wasserbad cremig aufschlagen. Die fliissige Butter tropfen-
weise nach und nach unter die Masse ruhren, bis diese bindet.
Mit Salz, Pfeffer, etwas Cayennepfeffer und Zitronensaft wiir-
zen. Zuletzt das Basilikum unterrihren.

Auf vorgewarmten Tellern anrichten.
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