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In dieser Folge rollt der "Land und Lecker"- Bus Richtung Siegerland. Auf dem Hof Kalteiche lebt
seit dem Jahr 2010 Ricarda Kihn mit ihrem Mann und zwei Kindern. Die Familie hat einen sehr
ungewdhnlichen Umzug hinter sich, denn sie sind mit "Kind und Kegel" und 80 Schafen
umgesiedelt. Diese grasen heute zufrieden neben den rund 100 Ziegen und sorgen fur viel
leckeren Kase.

Sendung: Samstag 30.03.2019 18.15 Uhr

Die Kiihns haben eine kleine Kaserei, denn Matthias Kuhn ist nicht nur Landwirt, sondern hat
das Handwerk des Kasemachens unter anderem auf einer Schweizer Alp gelernt. Heute macht
die Familie Kase im Siegerland - ein Traum ist wahr geworden. Gastgeberin Ricarda Kuhn tanzt
gerne auch mal aus und nach der Reihe. Wenn sie Zeit hat, setzt sie ihren Cowboyhut auf,
schlupft in Jeans und Stiefel und studiert zu Country-Musik ausgefallene Choreografien ein. Na,
das kann ja ein unterhaltsamer Ausflug aufs Land werden. Garantiert mit lecker Ziegenkase!

Die Rezepte

Vorspeise: Salat mit Ziegenkdse im Schinkenmantel

Zutaten fur 4 Personen
Fur den Salat:

1 kleiner Blattsalat

1 Paprikaschote

2 Tomaten

1/2 Salatgurke

100g Schafskase (Feta)

4 EL Apfelessig

2 EL Ahornsirup

1-2 TL Paprikapulver (edelsuf3)
Salz, Pfeffer aus der Muhle

2 EL Ol

Fur den Ziegenkase:

4 Ziegenfrischkase-Taler (a ca. 50g)
4 dunne Scheiben roher Schinken (ersatzweise Speck)
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Zubereitung:

FUr den Salat die aul3eren Blatter vom Salat entfernen. Den Salat in die einzelnen Blatter teilen,
waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stucke zupfen. Die Paprikaschote langs
halbieren, entkernen, waschen und klein schneiden. Die Tomaten waschen und vierteln, dabei
die Stielansatze entfernen. Die Gurke schalen und in Stiicke schneiden. Den Feta in kleine Wurfel
schneiden. Alle Salatzutaten in einer Schissel mischen.

Den Apfelessig, den Ahornsirup, Paprikapulver, Salz und Pfeffer gut verrihren, zum Schluss das
Ol hinzufligen. Das Dressing iber den Salat geben und gut mischen. Die Frischkasetaler jeweils
mit 1 Scheibe Schinken umwickeln und in einer Pfanne ohne Fett auf beiden Seiten jeweils etwa
2 Minuten anbraten. Den Salat auf Teller verteilen und die heil3en Ziegenkasetaler daneben
anrichten.

Hauptgang: Lammkeule mit Krauterkruste, Krauterkartoffeln und
Ofengemuse

Zutaten fur 4 Personen
Fur die Lammkeule:

1 Lammkeule ohne Knochen (1 1/4-1 1/2kg)
1/2 rote oder gelbe Paprikaschote
2 Tomaten

1 groRe Zwiebel

2 Mohren

1 Knoblauchzehe

je 2 Zweige Thymian und Rosmarin
2 ELOI

Salz, Pfeffer aus der Muhle

200ml Rotwein

Paprikapulver (edelsul)

ca. 50ml Gemusebrihe

1-2 Lorbeerblatter

Fur die Krauterkruste:

50g Krauter (Rosmarin, Thymian, Minze)
50g Cashewkerne

ca. 150g Ziegenfrischkase

50g Reibekase
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Salz, Pfeffer aus der Muhle
1 Eigelb
WeilRbrotbrosel

Fur die Krauterkartoffeln:

ca. 800g kleine festkochende Kartoffeln

Salz

1 EL Olivenal

2 EL gehackte Krauter (z.B. Thymian, Rosmarin, Petersilie, Oregano)
Pfeffer aus der Muhle

Fur das Ofengemiise:

1 Zucchino

2 Paprikaschoten

2 Méhren

100g Champignons

200g Cocktailtomaten

3ELOI

50g gehackte gemischte Krauter (Thymian, Rosmarin, Oregano)
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Paprikapulver (edelsul)

Zubereitung:

FUr die Lammkeule das Fleisch waschen, trocken tupfen und, falls nétig, von Fett und Sehnen
befreien. Die Paprikaschote entkernen, waschen und klein schneiden. Die Tomaten waschen
und vierteln, dabei die Stielansatze entfernen. Die Zwiebel, die M6hren und den Knoblauch
schalen und in Wurfel schneiden. Die Krauter waschen und trocken schutteln.

Den Backofen auf 150°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Ol erhitzen und die Lammkeule
darin kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Mit dem Wein und der Bruhe abléschen, das
Paprikapulver hinzufugen und alles kurz kdcheln lassen.

Das Fleisch mit Gemuse, Krautern und Lorbeerblattern in einen Bratschlauch geben und den
Weinsud darubergielRen. Fest verschliel3en, auf das Backblech legen und im Ofen auf der
untersten Schiene etwa 1 1/2 Stunden garen.

Inzwischen fur die Krauterkruste die Krauter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die
Cashewkerne fein hacken und mit Krautern, Frisch- und Reibekase mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann das Eigelb und soviel Brotbrdsel dazugeben, bis eine streichfeste Masse
entsteht. Die Masse zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie dinn ausrollen und etwa 1 Stunde
kahl stellen.
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FUr das OfengemuUse den Zucchino putzen, waschen und in Stlcke schneiden. Die
Paprikaschoten langs halbieren, entkernen, waschen und klein schneiden. Die Mdhren putzen,
schalen und in kleine Stucke schneiden. Die Champignons putzen und je nach Belieben
halbieren. Die Tomaten waschen. Das Gemuse und nach Belieben geschalten Knoblauch auf
einem Backblech verteilen, mit Ol und Krautern mischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wurzen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und beiseitelegen. Die Ofentemperatur auf 180°C Umluft
erhohen und das Gemuse darin auf der untersten Schiene etwa 20 Minuten garen.

Inzwischen fur die Krauterkartoffeln die Drillinge schalen, waschen und in Salzwasser weich
garen. Die Lammkeule aus dem Bratschlauch nehmen und den Sud durch ein Sieb in einen Topf
gielBen (nach Belieben das geschmorte Gemuse unter das Ofengemuse mischen). Die
Lammkeule auf ein Backblech legen, dUnn mit der Krauterkasemasse bestreichen im Ofen auf
der obersten Schiene 10 bis 15 Minuten gratinieren.

Den Sud aufkochen und nach Belieben mit Speisestarke binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kartoffeln abgiel3en, ausdampfen lassen und mit den Krautern in dem heil3en
Olivendl schwenken. Mit Pfeffer wirzen. Die Lammkeule aus dem Ofen nehmen, in dinne
Scheiben schneiden und mit der Sauce, den Krauterkartoffeln und dem Ofengemuse auf Tellern
anrichten.

Dessert: Schafsmilch-Vanilleparfait mit Beeren

Zutaten flr 4 Personen
Fur das Vanilleparfait:

1 Vanilleschote (ersatzweise 1 TL Vanillepulver)
1/81 Schafsmilch (ersatzweise Kuhmilch)

3 Eigelb

75g Zucker

200g Sahne

Fiir das Beerenkompott:

300g Beeren (z.B. Heidelbeeren, Himbeeren, Brombeeren)
3 EL Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

100ml trockener Rotwein

1/2 TL Speisestarke

AuBerdem:
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100g Zartbitterkuverttre
4 Minzeblatter

Zubereitung:

FUr das Vanilleparfait die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die
Milch mit dem Vanillemark in einem kleinen Topf aufkochen.

Die Eigelbe und den Zucker in einem Topf cremig schlagen. Die Vanillemilch nach und nach in
die Eigelbcreme ruhren und bei schwacher Hitze erwarmen, dabei mit dem Teigschaber
bestandig von der Topfwand wegruhren, bis die Masse dickcremig ist. Die Creme nicht kochen,
da sie sonst gerinnt! Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen, dabei ab und zu umruhren. Die
Sahne steif schlagen und unterheben.

Die Parfaitmasse in vier Glaser (a etwa 150ml Inhalt) fullen, glatt streichen und mit
Frischhaltefolie bedeckt mindestens 6 Stunden in das Tiefkuhlfach stellen.

FUr das Beerenkompott die Beeren verlesen, waschen und trocken tupfen. Mit dem Puderzucker
und dem Vanillezucker in einem Topf erhitzen. Den Wein angief3en und bei mittlerer Hitze etwa
5 Minuten kdcheln lassen. Mit der in wenig kaltem Wasser angerUhrten Speisestarke binden.
Vom Herd nehmen und abkudhlen lassen.

Die Kuverture grob hacken, im heilBen Wasserbad schmelzen und etwas abkuhlen lassen. Die
Kuvertlre in einen Gefrierbeutel fullen, eine kleine Ecke abschneiden und auf eine Lage
Backpapier kleine Gitter spritzen. Abkuhlen lassen.

Das Vanilleparfait mit dem Beerenkompott, je 1 Schokoladengitter und Minzeblatt garnieren.
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