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			Mariniertes Lamm zum Grillen
		

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
			Zubereitung
		

				

				
				
					
						
						
					
			
						
				
			1


		

				

					

		

				
			
						
				
			Die Lammkeule gegen die Faser in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden, dabei die noch vorhandenen Sehnen entfernen. Für die Marinade den Knoblauch fein schneiden und mit dem Messer und einer Prise Salz auf dem Brett zerreiben.
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			Rosmarin klein schneiden und mit dem Olivenöl und Knoblauch vermischen. Das Fleisch mit Pfeffer und Salz nach Geschmack würzen und in eine Schale mit Abdeckung geben.
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			Mit Cabernet auffüllen, bis das Fleisch bedeckt ist. Nun ca. 6-24 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Für das Grillen können noch auf den Rost frische Rosmarinbündel gegeben werden.
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			Durch das Marinieren wird selbst die etwas zähere Lammkeule zart. Sie eignet sich hervorragend zum Grillen.
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			2 kg Lammkeule ohne Knochen


		

				

					

		

					

		
				

		
		
						
						
					
			
						
				
					
			
						

		

				

				

					

		

				
			
						
				
			500ml Cabernet Sauvignon


		

				

					

		

					

		
				

		
		
						
						
					
			
						
				
					
			
						

		

				

				

					

		

				
			
						
				
			5 EL Olivenöl


		

				

					

		

					

		
				

		
		
						
						
					
			
						
				
					
			
						

		

				

				

					

		

				
			
						
				
			6 Knoblauchzehen


		

				

					

		

					

		
				

		
		
						
						
					
			
						
				
					
			
						

		

				

				

					

		

				
			
						
				
			1 Bund Rosmarin


		

				

					

		

					

		
				

		
		
						
						
					
			
						
				
					
			
						

		

				

				

					

		

				
			
						
				
			Salz und Pfeffer aus der Mühle gemahlen
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			Gänseschenkel an Weißweinsauce mit Feigen in Johannesbeergelee
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Glasierte Gänsebrust
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Knusprige Gänseschenkel mit Bratäpfeln
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Hähnchenfilet gefüllt mit Spinat
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			Gefüllte Ente
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Lammspieße
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Orangen – Hähnchen – Spieß
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			Chicken – Wok
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Curry-Hähnchen-Pfanne
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Endlich wieder Ente!
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Ente vom Grill
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			Gefüllte Paprika mit Hähnchen und Mozzarella
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Gegrillte Lammkoteletts
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			Schupfnudeln mit Paprika-Hähnchen-Soße
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Sizilianisches Hähnchenfilet
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Sommerliche Lammspieße
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							Das Traditionsunternehmen für Frische, Qualität und Vielfalt seit 1948.
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33129 Delbrück
						

				

					

		

				
			
						
				
			Kontakt
		

				

				
				
							Tel: 0 52 50 / 9 81 90-0
Fax: 0 52 50 / 9 81 90-22
E-Mail: info@borgmeier.com
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