Franz Meilinger (oben) vom «Weyerhofs bereitet das
Lammfleisch vor (links oben). Zum fertigen Schapsernen
gibts Kartoffeln, Preiselbeeren und Rettichsalat.

Aus dem «Weyerhofs

| Bauern-Schdpsernes mit Kiimmelkartoffeln

Hauptgericht fir 8 Personen 1. Lammstiicke mit Salz, Pfeffer und Kiim-  Butter in eine Schiissel geben. Mit
mel wiirzen. Zwiebeln, Karotten und Sel- Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.
2kg Lammschulter mit Knochen, lerie in ca. 1 cm grosse Wiirfel schneiden.  Lammfleisch und Kartoffeln zusammen
| vom Metzger in Stiicke zerteilt 1 dl Wasser in einer weiten Bratpfanne anrichten,
1TL Salz oder einem Brater erhitzen. Lammfleisch
Pleffer in die Pfanne geben. Wasser einkochen TIPPS
| 1EL Kimmel lassen, bis das Fleisch Farbe annimmt. Er-  * Je nach Belieben und Saison
i 2 Zwiebeln neut 1 dl Wasser in die Pfanne geben und Gemilsewirfel mit einigen gepressten
I 2 Karotten einkochen lassen. Diesen Vorgang wie- Knoblauchzehen, Pastinakenwiirfeln,
1 Sellerie 3 ca. 400 g derholen, bis das Fleisch dunkelbraun ge- Wirz- oder Lauchstreifen erglnzen
5dl Bratensauce worden ist. Gemisewiirfel dazugeben * Im «Weyerhofs werden dazu Preisel-
und mit Bratensauce ablaschen, Halb zu- beeren und Rettichsalat serviert.
Kimmelkartoffeln: gedeckt ca. 1 Stunde schmoren lassen, bis
2kg Kartoffeln das Fleisch zart ist. Mit Salz und Pfeffer Zubereitung ca. 40 Minuten
50 g fliissige Butter abschmecken. + ca. 1 5tunde schmoren
1EL  Kiimmel Pra Person ca. 44 g Ebweiss. 27 g Fett,
Salz, Pfeffer 2. Inzwischen Kartoffeln je nach Grésse 44 g Kohlenhydrate, 2550 kJ /810 keal

halbieren. Im Dampfeinsatz zugedeckt
15-20 Minuten weich dampfen. Mit der

o4 gaisonkiche



