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Ein strahlender Tag am Land — saftige Weiden und bun-
te Blumenwiesen, kristallklares Wasser aus Bdchen und
Quellen, blauer Himmel, Sonnenschein und viel frische
Luft — fiir viele von uns ein Wunschtraum. Flir Bio-Schafe
und Bio-Ldmmer ist es die vertraute Umwelt, in der sie
sich prdchtig entwickeln kénnen. Diese artgerechte Hal-
tung erkennt man auch in der Qualitdt des Fleisches.

Das Bio-Junglammfleisch von Ja! Natiirlich liegt im Sinne
der qualitatsbewussten Erndhrung hoher im Kurs denn je.
Aufgrund der natiirlichen Haltung und Fiitterung ist das
Bio-Lammfleisch aus erndhrungsphysiologischer Sicht be-
sonders empfehlenswert und wird von Feinschmeckern
sehr geschdatzt.

Fiir viele leckere Rezeptideen bietet Ja! Natiirlich exklu-
siv bei MERKUR eine kostliche Auswahl vom Junglamm.
Selbstverstdndlich in bester Bio-Qualitdt von ausgewdhl-

ten Bio-Bauern. Ja! Natiirlich wiinscht guten Appetit.




==

Artgerechte Haltung im Familienverbund

Wihrend der ersten drei Monate bleiben die Jungtiere ganz eng bei den Mutterschafen,
neben Milch zéihlt schon sehr bald auch Heu und etwas Getreide zur Nahrung. Im Stall
sorgt oft ein kleiner Durchgang, der ,,Ldmmerschlupf*, dafiir, dass die Kleinen jederzeit
in einen abgetrennten Bereich gelangen konnen, wo sie ohne Drdingeln der GrofSen
von ihren KérndIn naschen kénnen. Danach, wenn mit rund drei Monaten ungestiime
Jungldmmer aus den Kleinen geworden sind, ftihlen sie sich unter Ihresgleichen wohler.
So konnen sie miteinander herumtoben. Weil das Merino Landschaf zu Mehrlingsge-
burten neigt, gibts auch nie Mangel an Spielgefdhrten. Die Ldmmer werden vor allem
mit Heu und Klee, meist von den hofeigenen Weiden gefiittert. Dazu gibt es verschiede-
ne Bio-Getreidesorten. Nattirlich darf der wichtige Salzleckstein nie fehlen.

Das alles kommt natiirlich aus biologischer Landwirtschaft.

Einzigartige Bio-Fleischqualitdat

Das merkt man auch an der einzigartigen Bio-Fleischqualitdt. Erstklassiges osterrei-
chisches Bio-Junglammfleisch ist von kriftiger, roter Farbe, von der sich appetitlich das
weifSe Fett abzeichnet. Im Alter von fiinf Monaten sind die Tiere schlachtreif. Dann hat
das Bio-Fleisch eine feine Fettmaserung, die Fachleute wegen ihres Aussehens als ,Mar-
morierung“ bezeichnen und als besonderes Qualitdtsmerkmal schétzen: So bleibt mar-
moriertes Fleisch beim Braten saftig, es wird schon mtirb und hat ein feinwtirziges, an
frisches Heu gemahnendes Aroma, das bei Feinschmecker sehr begehrt ist. Fleisch ohne
Marmorierung wird beim Garen leicht trocken und kraftlos, es ist ein Zeichen fiir zu

schnell gewachsene Tiere.




Tipps fiir Einkauf und Kiiche

Riicken

Der Riicken ist ideal zum Braten, Kurzbraten und Schmoren ge-
eignet. Das Fleisch ist fast sehnenfrei, feinfasrig und zart. Es
kann entweder im Ganzen (Sattel) oder der Ldnge nach halbiert
(Karree) mit oder ohne Knochen (Riickenfilet) zubereitet werden.
Portioniert erhdlt man Koteletts in verschiedenen Varianten
(,Chops”).

Karree ohne Knochen (Riickenfilet)

Der ldngshalbierte ausgeléste Lammriicken bietet eine Vielzahl
herzhafter Steaks wie Nacken-, Riicken- oder Lendensteaks. Es
empfiehlt sich, bei der Zubereitung das zarte Fettrander! daran
zu lassen. Auch fiir zarte kleine Schnitzel oder doppelt geschnit-
ten (,Schmetterlingsschnitzel®) ist dieses edle Teilstiick bestens
geeignet. Das schier zugeputzte Karree wird auch ,Karreerose”
oder ,Karreelachs“ genannt. Daraus werden ,Minutensteaks®,
Wiirfel fiir Fondues oder Geschnetzeltes flir Sautees geschnitten.

Schulter

Dieses Universalstiick bietet vielfdltigste Moglichkeiten der Zu-
bereitung. Das Fleisch ist mager, jedoch etwas ,kompakter” als
das Fleisch des Schlégels. Es ergibt mit Knochen im Ganzen oder
ausgelost, gerollt oder gefiillt saftige Braten. Das Fleisch der
Schulter ist auch fiir herzhafte Ragouts und zum Faschieren ideal
geeignet.

Kaiserteil (Schale)

Der Schldgel (Keule) besteht eigentlich aus verschiedenen Teil-
stiicken — der Nuss, dem Schlussbraten, dem Fricandeau und der
Schale. Vielfach wird die Schale auch Kaiserteil genannt. Diese Be-
zeichnung kommt nicht von ungefihr, denn dieses nahezu seh-
nenfreie, sehr magere und trotzdem saftige Teilsttick zdhlt zu den
edelsten. Ideal geeignet als Braten im Ganzen oder fiir Schnitzel,
Steaks und gewdirfelt fiir SpiefSe, Fondues oder feine Ragouts.

Steaks vom Schlogel

Fleisch aus dem Schlégel ist dufSerst mager, nahezu sehnenfrei
und sehr feinfasrig. Steaks konnen mit oder ohne Knochen ge-
schnitten werden. Aus den ausgelosten Schlogel-Teilstiicken
(Ntisschen, Schale, Fricandeau und Schlussbraten) lassen sich
neben zarten Schnitzeln auch herzhafte Steaks sowie delikate
,Lammniisschen“ schneiden. Steaks sollten nicht zu dtinn sein
und vor dem Zubereiten lediglich mit dem Handballen etwas
flach gedriickt werden.

Stelzen

Hintere Stelzen sind fleischiger als vordere. Das Fleisch ist sehnen-
reich, aber dufSerst saftig und aromatisch. Vom Knochen geldst ist
das Fleisch ideal fiir herzhafte Ragouts oder klassisches Gulasch.
Bei langsamem Garen werden die Sehnen gallertartig weich. Sie
machen Saucen sdmiqg und geben zusdtzlich Geschmack. Auch
zum Faschieren ist das Fleisch geeignet.

Lammfleisch fein gewiirzt

Beim Wiirzen von Lammfi eisch sind der
Fantasie kaum Grenzen gesetzt.

Da das Fleisch jedoch von Natur aus
einen delikaten Eigengeschmack auf-
weist, gilt fiir viele Feinschmecker beim
Wiirzen die Regel: ,,Weniger ist mehr*.
Oftmals geniigen Salz und Pfeffer.
Manche lieben Knoblauch.

Krduter wie Rosmarin, Thymian, Sal-
bei, Oregano, Basilikum, Majoran oder
Minze geben dem Fleisch zusdtzliches
Aroma.




Warmer Lammsaiat

mit Minzedressing und Reisnudeln

Fiir 4 Personen
Marinierzeit: 3 Stunden
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

60 dag Lammfieisch (Karree, Filet, Schlégel)
2 EL rote Currypaste

3 EL frische Korianderbldtter, gehackt

1EL frischer Ingwer, fein gerieben

3-4 EL Sonnenblumendl

20 dag Zuckererbsenschoten

10 dag Bandnudeln

1roter Paprika, in diinnen Streifen

1 Gemtisegurke, in diinnen Scheiben

6 Friihlingszwiebeln, in feinen Ringen

Fiir das Minze-Dressing:

2 EL Sonnenblumendl

1/16 | Limettensaft

1EL Zucker

5 EL Sojasauce

4 EL frische Minzebldtter, gehackt
1Knoblauchzehe, fein gehackt

2)

3)

4)

5)

Currypaste, Koriander, Ingwer und 2 EL Ol in ei-
ner Schtissel vermengen. Das Fleisch quer zum
Faserverlauf in diinne Scheiben schneiden und
griindlich untermischen. Mit Klarsichtfolie zu-
decken und im Kiihlschrank ca. 3 Stunden mari-
nieren.

Die Zuckererbsenschoten kurz kochen, bis sie
knackig weich sind, dann mit kaltem Wasser
abschrecken. Die Nudeln mit kochendem Wasser
libergiefSen und sofort wieder abgiefSen.

In einer Schale alle Zutaten fiir das Dressing gut
vermischen.

Den Wok erhitzen, 1 EL Ol hineingeben und
schwenken. Die Hilfte des Fleisches zuftigen
und unter Riihren braten. Den Vorgang mit dem
restlichen Ol und Fleisch wiederholen.

Fleisch, Zuckererbsen, Nudeln, Paprika, Gurke
und Friihlingszwiebeln in eine grofSe Schiissel
geben und mit dem Dressing vermischen.

B iR

Lammfleisch

mit feurigem Wokgemiise

Fiir 4 Personen
Marinierzeit: ca. 2 Stunden
Zubereitungszeit: 30 Minuten

50 dag Lammfleisch (Schldgel)
1 roter Paprika

1griiner Paprika

1 Karotte

1Zwiebel

8 dag Bohnensprossen

1/2 Brokkoli

Salz, Pfeffer

1EL Ingwer, frisch gerieben
Sojasauce

1 Chilischote

etwas Sesamol

1) Fleisch in feine Streifen schneiden und einige

Zeit lang mit der halben Chilischote im Ol ma-
rinieren.

2) Ol im Wok erhitzen und das Fleisch portions-

weise rasch anbraten, herausnehmen und warm
stellen.

3) In Streifen geschnittene Paprika, Zwiebel, Karot-

te, zerkleinerten Brokkoli und Bohnensprossen
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4) Fleisch untermischen und mit geriebenem

frischen Ingwer, der fein gehackten restlichen
Chilischote und einigen Spritzern Sojasauce ver-
feinern.



Lammgqulasch

4 Portionen
Zubereitungszeit: 11/2 Stunden

75 dag Lammfieisch (Stelze, Schulter)
75 dag Zwiebeln

10 dag Schmalz

30 dag Paradeiser

2 Knoblauchzehen

1TL Kiimmel

1/8 | Rotwein

Salz

Zitronenschale

1TL Thymian

2 EL stifSes Paprikapulver

1 EL scharfes Paprikapulver

10

)

2)

3)

Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwie-
beln fein hacken und im Fett glasig diinsten. Das
Fleisch dazugeben und anbraten.

Pfanne vom Herd ziehen, Paprika einstreuen und
sofort die gehduteten, geschnittenen Paradeiser
zuftigen.

Die librigen Gewiirze zugeben, mit Wein ab-
loschen und bei niedriger Hitze gar dtinsten.

Beilagenempfehlung: Salzerddpfel und Semmel-
knodel oder Semmeln.

Gegrillte Lammkoteletts

mit Krdutern mariniert

4 Portionen
Marinierzeit: ca. 2 Stunden
Zubereitungszeit: 10 Minuten

8 Lammkoteletts

1/8 | Olivendl

4 Knoblauchzehen

1 EL Krdutermischung aus Oregano,
Rosmarin, Thymian und Basilikum
Salz, Pfeffer

1) Die Knoblauchzehen klein hacken und mit den

fein gehackten Kriutern und dem Ol vermi-
schen. Die Koteletts fiir ca. 2 Stunden in diese
Marinade legen, mehrmals wenden. In einer
Pfanne oder auf dem Grill jeweils auf einer Seite
ca. 2 Minuten grillen. Danach leicht salzen und
mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Beilagenempfehlung: Erddpfel und frisches Ge-
miise der Saison.

Tipp: Verwenden Sie nach Mdglichkeit frische

Krduter, sie sind viel aromatischer als getrocknete
oder tiefgekiihlte Krduter.
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Lammragout

mit Gemiise

4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

8o dag ausgeldste Lammschulter
3 EL Butterschmalz (Ol)

1 kleiner Zucchino

2 Knoblauchzehen

1 Paprikaschote

2 Paradeiser

1Bund Jungzwiebel

1/4 | klare Suppe

10 schwarze Oliven

1 Rosmarinzweiglein

1EL Krduter (Minze, Majoran etc.)
Salz, Pfeffer

12

)

2)

3)

Fleisch in Wiirfel schneiden, Gemiise waschen
und in mundgerechte Stiicke teilen.

Fett erhitzen, Fleischstiicke darin krdftig anbra-
ten, salzen und pfeffern, Paradeiser kurz mit-
braten, das restliche Gemiise zuftigen und ei-
nige Minuten mitbraten. Mit Suppe aufgiefSen,
Rosmarinzweig einlegen und alles 30 Minuten
diinsten, dabei nach Bedarf Suppe zugiefSen.

Vor dem Servieren Oliven und gehackte Kriuter
einrtihren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Lammschlogel

nach Bergbauernart

6 Portionen
Marinierzeit: ca. 3 Stunden
Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden

1Lammschlogel ausgelést (ca. 1,5 kg)
Ol (Butterschmalz)

2 Knoblauchzehen, gehackt
5 Wacholderbeeren

1/2 [ klare Suppe

1 kg speckige Erddpfel

1TL Kiimmel

4 Karotten

1Sellerieknolle

15 dag Speck

Salz, Pfeffer

1) Fleisch mit O, Kiimmel, Knoblauch und Wachol-
derbeeren gut einreiben und einige Stunden zie-
hen lassen.

2) Den Braten salzen und pfeffern. In einer Brat-
pfanne Fett erhitzen, auf allen Seiten rasch
anbraten und dann im Rohr bei 200° C ca.
60 Minuten braten.

3) Die geschnittenen Karotten, Sellerie und den ge-
wlirfelten Speck beimengen, mit Suppe aufgie-
fen und mitdiinsten.

4) Die, in dicke Scheiben geschnittenen, Erddpfel
ca. 20 Minuten mitbraten.

Beilagenempfehlung: warmer Krautsalat mit
Speckwiirfeln.

Tipp: Giinstig, wenn Gdste kommen, da Fleisch

und Beilage in einem Arbeitsgang zubereitet
werden!
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Gebackene Krduterschnitzel

mit Balsamicogemiise

4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten

4 Lammschnitzel a 15 dag

10 dag handwarme Butter

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

Je 2 EL Schnittlauch, Petersilie und Minze
Eier, Mehl und Brosel

Butterschmalz (Ol) zum Backen

Je 1 roter, gelber, griiner Paprika

1 mittelgrofSer Zucchino
1Aubergine

2 Knoblauchzehen

Balsamicoessig, je nach Geschmack
Salz, Zucker

Olivendl

1) Schnitzel vorsichtig diinn plattieren. Butter mit
Knoblauch und fein gehackten Krdutern ver-
mengen und mit Salz abschmecken.

2) Schnitzel mit Kréduterbutter bestreichen, zusam-
menklappen und verschliefsen. Geftillte Schnit-
zel mit Mehl, Eiern und Broseln panieren und im
heifSen Fett goldgelb ausbacken.

Tipp: Die optimale Temperatur (150° C) ist dann
erreicht, wenn kleine Bldschen aufsteigen, sobald
man das Schnitzel ins Ol taucht. Gegen Ende

der Backzeit die Temperatur von ca. 150° C auf
ca. 180° C erhdhen, so wird die Panier schon
knusprig.

3) Gemltise waschen, Paprika entkernen und in Stii-
cke schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen,
Gemiise mit Knoblauch kurz durchschwenken,
mit Balsamicoessig abléschen, mit Salz und
Zucker abschmecken.

4) Schnitzel mit lauwarmem Balsamicogemiise
anrichten und servieren.

4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

30 dag Lammfleisch (z.B. Nuss, Kaiserteil,
Riickenfilet)

Ol zum Anbraten

30 dag Gemiise (z.B. Maiskolben, griine, rote und
gelbe Paprika, Sojasprossen, Kohl, Brokkoli, Zwiebel)
ca.1/16 | Sojasauce

1kleine Chilischote

3 dag Ingwerwurzel, gerieben

2 Knoblauchzehen

1 EL Petersilienbldtter oder frischen Koriander
Salz, Pfeffer

1)
2)

3)

5)
6)

7)

Fleisch in mundgerechte Stiickchen schneiden.
Etwas Ol im Wok erhitzen.

Fleisch darin rundum rasch anbraten, salzen
und pfeffern.

Die angebratenen Fleisch stiicke aus dem Wok
heben.

Das zerkleinerte Gemtise nach einander in den
Wok geben und bissfest diinsten.

Sojasauce zugiefSen und alles gut vermengen.
Gehackte Chilischote und Knoblauchzehen so-
wie geriebene Ingwerwurzel unter das Gemiise
mischen.

Gebratene Fleischstiicke und Fleischsaft zum
Gemltise ge ben, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Vor dem Ser vier en einige Minuten ziehen
lassen.
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el /Y
Lammriicken
mit Krduterkruste

4-6 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde

1,5 kg Lammriicken (Sattel) mit Knochen
Rosmarinzweiglein

Fett zum Braten

Salz, Pfeffer

Krduterkruste:

10 dag Butter

15 dag Brosel

1 Eidotter

3 EL Krduter (Salbei, Rosmarin, Thymian,
Estragon, Minze, Petersilie), fein gehackt
3 Knoblauchzehen, fein gehackt

Salz, Pfeffer

o8

D

1) Fiir die Kruste Butter schaumig riihren, Dotter,

Krduter, Knoblauch, Salz und Pfeffer untermen-
gen. Brosel einkneten und die Masse ziehen
lassen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in hei-
flem Fett rundum gut anbraten. Braten mit
dem Rosmarinzweiglein in eine feuerfeste Form
geben und im vorgeheizten Rohr bei 180° C
ca. 40 Minuten braten.

3) Fleisch mit der Krdutermasse dick bestreichen

und diese fest andrlicken. Bei extremer Oberhit-
ze kurz knusprig tiberbacken.

Bratenriickstand mit Wasser |6sen, etwas ein-
kochen und abseihen. Fleisch einige Minuten
rasten lassen und dann tranchieren.

Beilagenempfehlung: weif$se Bohnen und gebra-
tenes Erddpfelgratin.

Tipp: Die Knochen vom Lammriicken beim Flei-
scher einhacken lassen.

Tipp: Das Fleisch sollte im Kern rosa bleiben. Am
besten verwenden Sie ein Bratenthermometer.

Gebackene Lammschnitzel

nach Wiener Art

4 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Minuten

8 Lammschnitzel vom Schlégel a 8 dag
Salz, Pfeffer

Dijonsenf

glattes Mehl

2 Eier

Semmelbrosel

ol

1) Lammschnitzel zwischen einer starken Plastik-

folie nicht zu diinn ausklopfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit etwas Senf bestreichen.

2) Mit Mehl, Eiern und Broseln panieren, in hei-

Sem Ol backen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Beilagenempfehlung: Erddpfel-Vogerlsalat.

Tipp: Besonders fein schmeckt das Gebackene,
wenn statt der Semmelbrosel fein geriebene
Weifsbrot- oder Toastbrotbrésel ohne Rinde ver-
wendet werden.

Tipp: Die richtige Backtemperatur entscheidet
liber das Ergebnis. Ist sie zu niedrig, saugt sich
das Backgut mit Fett voll. Ist sie zu hoch, ist die
Panier schon braun, ehe das Fleisch im Inneren
gar ist.
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4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Ausklihlzeit: ca. 6 Stunden

30 dag gekochtes Fleisch vom Junglamm (Schulter, Hals, Schlégel)
15 dag Mischgemdise (Erbsen, Karotten, Sellerie etc.)
1Knoblauchzehe

Je 1 kleines Zweiglein Thymian und Majoran

6 Blatt Gelatine

1/4 | klare Suppe

1) Gelatinebldtter in kaltem Wasser einweichen.

2) Die Suppe in einem Topf erhitzen und das gekochte, wiirfelig
geschnittene Fleisch dazugeben.

3) Das gewtirfelte, zuvor bissfest gekochte, Mischgemiise dazuge-
ben und mit den gerebelten Kriutern und der fein gehackten
Knoblauchzehe verfeinern.

4) Die eingeweichten Gelatinebldtter gut ausdriicken und in der er-
wdrmten Suppe unter stindigem Riihren vollstindig auflosen.

5) Eine Form mit Klarsichtfolie auslegen und die Fleisch- und Gemii-
sewdirfel darin gleichmdfSig verteilen. Mit der Suppe aufgiefSen
und mit Folie abdecken.

6) Kalt stellen und vollstindig erstarren lassen. Dann Sulz vorsichtig
aus der Form stiirzen und die Klarsichtfolie abziehen.

7) Sulz in fingerdicke Scheiben schneiden und mit marinierten
frischen Blattsalaten der Saison und gekochten Eiern anrichten.
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