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LAMMNIERSTUCKLI AN MORCHELSAUCE

kleiner Braten fiir 2 Personen / Beilagen: Niideli oder Reis

Zutaten:
20 g getrocknete in lauwarmes Wasser
Morcheln einlegen, halbieren und
gut ausspiilen. Das
Variante: frische Einweichwasser filtrieren

Morcheln oder Pilze und1dl abmessen.

400g Lammchopsam mit Salz und Pfeffer
Stiick einreiben
1EL Biofin 10% erhitzen und Fleisch auf

allen Seiten anbraten

2EL Cognac oder dariibertraufeln und mit
Weinbrand Paprika liberstduben

unter Wenden den Cognac
eindampfen lassen und
dann das Einweichwasser
und die Morcheln
zugeben. 10 min kdcheln,
den Braten von Zeit zu Zeit
wenden.

2dl Rahm zugiessen und weitere 5
min kécheln, dann
Nierstiick herausnehmen

Salz, Pfeffer, Sauce wiirzen und in

Paprika vorgewdrmte Platte
giessen, Lammnierstiick
aufschneiden und
Tranchen in Sauce legen
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