Rezepte Magische Ostern

- Junges Brennesselblatt im Osterbierbackteig mit Dipp

- Lammrucken in Rohschinken-Brennesselmantel auf Malzsaftl,
Rosmarinpolenta und glacierte Fruhlingszwiebeln

- Rhabarberschneekuchen + Erdbeertopfencreme im Glas

- Geschmorte Lammschulter

- Susses Osterbrot

i
JUNGES BRENNESSELBLATT IM OSTERBIERBACKTEIG MIT DIP

Zutaten:

Junge Brennesselblatter

1/16l Osterbier ( extra dunkles Kartausenbrau )
1/161 Milch

2 Eier

120g Mehl

Salz und Pfeffer

Butterschmalz zum Herausbacken

1/81 Naturjoghurt

3 Essloffel Sauerrahm

Krauter der Saison und Knoblauch
Senf, Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Brennesselblatter waschen, Bier mit Milch und Eiern versprudeln und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Nach und nach das Mehl dann in diese Masse einrthren.

Die gewaschenen Blatter durch den Teig ziehen und goldgelb im Butterschmalz heraus
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backen.

Fur den Dip:

Krauter und Knoblauch klein zerhacken, Naturjoghurt mit Sauerrahm vermengen und mit
Senf, Salz und Pfeffer wirzen. Zum Schluss die Krauter—Knoblauchmischung beigeben.

ROSA GEBRATENER RUCKEN VOM LAMM IM ROHSCHINKEN —
BRENNESSELMANTEL AUF MALZSAFT'L, DAZU ROSMARINPOLENTA UND
GLACIERTE FRUHLINGSZWIEBELN

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:
400g Lammrucken

10g Brennesselblatter

50g Rohschinken

Geschroteter Pfeffer und Salz

Fur das Malzsaft'l:

50g Malz

2 ERI. Portwein

Brauner Fond

Starkemehl

Rosmarin, Salz und Pfeffer

Fir die Rosmarinpolenta:
200g Maisgries

150 ml Milch

80g Butter

Frischer Rosmarin

Salz, Pfeffer

1 Schuss Schlagobers

FUr die Frahlingszwiebeln:
200g Frahlingszwiebeln
80g Bultter

WeilRwein

Zucker und Salz
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ZUBEREITUNG:

Lammrucken zuputzen, Brennesselblatter gut waschen und Rohschinken dinn
aufschneiden. Den zugeputzten Lammrtcken mit geschrotetem Pfeffer wirzen, mit
Brennesselblattern ummanteln und zum Schluss mit Rohschinken einschlagen. In der
Pfanne etwas Ol erhitzen und beidseitig kurz anbraten. Danach im Ofen bei 65 Grad ca. 10
Minuten nachziehen lassen. Den Lammrucken vor dem Servieren aufschneiden und leicht
salzen.

Malz im Bratenriickstand vom Lammriicken kurz anrosten, mit Portwein abléschen und mit
braunem Fond aufgiel3en. Mit Salz, Pfeffer und etwas Rosmarin wirzen. Den
Saucenansatz durch ein Etamin seihen, nochmals aufkochen lassen und mit Starkemehl
binden.

Milch mit Butter zum Kochen bringen, Maisgries einrihren und bei niedriger Stufe ca. 10
Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und frischen Rosmarin wiirzen und mit einem
Schuss Schlagobers verfeinern.

Frahlingszwiebel waschen und vierteln. Butter in der Pfanne erhitzen, Zucker dazugeben
und karamellisieren lassen. Rasch die Fruhlingszwiebeln beimengen und darin schwenken.
Mit einem Schuss Weil3wein abléschen. Danach noch 2 EL Wasser aufgiel3en, einkochen
lassen und mit Salz wirzen.

GESCHMORTE LAMMSCHULTER

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
1,2kg Lammschulter ausgeldst
4 ES Olivenol

300g Karotten geschalt

200g Zwiebel

150g Fruhstucksspeck

400g Erdapfel speckig, roh geschalt
Salz Pfeffer

Knoblauch

Thymian

Rosmarin

Suppe zum untergiel3en

Lammschulter kraftig mit Gewlirzen einreiben, mit Spagat straff binden. Ol in Bratpfanne
erhitzen, Schulter einlegen, in das vorgeheizte Bratrohr schieben und unter standigem
UbergieRen braten. Von Zeit zu Zeit mit etwas Suppe untergieRen. Zwiebel schalen und mit
den Karotten in grobe Wiurfel schneiden. Erdapfel vierteln oder achteln. Den Braten
wenden und immer wieder mit dem Bratensaft Gbergiel3en. Nach ca. 1 Stunde Speck,
Zwiebel Karotten und Erdapfel dem Braten hinzufligen und gut mischen. Alles gemeinsam
mit der Schulter fertig garen dabei nach Bedarf mit Suppe untergiel3en. Spagat entfernen,
Schulter aufschneiden. Fleisch mit Gemuse, Erdapfeln und Bratensaft anrichten.
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RHABARBERSCHNEEKUCHEN

ZUTATEN:

1009 Butter

120g Feinkristallzucker
4 Eier

1/16l Milch

150g Mehl glatt

1 Kaffeeloffel Backpulver
Etwas Zitronensaft
200g Zucker

150g Mandelblattchen
5-8 Stangen Rhabarber

ZUBEREITUNG:

Butter mit Zucker schaumig rihren, Dotter nach und nach einrthren. Milch und Mehl (mit
Backpulver) langsam einruhren. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
streichen.

Eiklar mit Kristallzucker zu steifem Schnee schlagen. Rhabarber schalen, in kleine Stlicke
schneiden und auf dem Teig verteilen. Zum Schluss den Schnee auf den Teig streichen
und mit Mandelblattchen bestreuen.

Ein Tipp: Oben mit Staubzucker bestreuen, damit die Schneehaube resch wird.

Im vorgeheizten Backrohr bei 170 Grad ca. 18 Minuten backen.

ERDBEER-TOPFENCREME IM GLAS

ZUTATEN:

450g Erdbeeren

100g Schlagobers

250g Topfen

1 Kaffeeloffel Zitronensaft
2 Kaffeloffel Staubzucker

ZUBEREITUNG:
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Die Halfte der Erdbeeren mit Zitronensaft und Zucker purieren, Erdbeerplree und Topfen
verrihren. Schlagobers steif schlagen und unterheben. Die restlichen Erdbeeren klein
schneiden und in die Creme mischen. Die fertige Creme in kleine Glaser fullen und kalt
stellen.

Vor dem Servieren mit Erdbeeren und Schlagobers ausgarnieren.

SURES OSTERBROT

ZUTATEN FUR CA. 1,5KG BROT:
1Pkg. Vanillepuddingpulver

125ml Weillwein

1kg glattes Weizenmehl

1TL Salz

Schale von % Zitrone

1 Wurfel Germ

500ml Milch

100g Kristallzucker

Milch zum Bestreichen

Das Puddingpulver im WeilRwein gut auflésen. Inzwischen den Germ zerbréseln und mit
etwas Kristallzucker flussig rihren. Dann etwas Milch dazugeben. Das Dampfl (Germ,
Kristallzucker, Milch) nun aufgehen lassen, bis es die doppelte Hohe hat.

Dann werden alle Zutaten vermengt und ein Germteig daraus geknetet. Der Teig muss
zwei Mal gehen, wobei er nach dem ersten Gehen noch einmal anstandig durchgeknetet
wird. SchlieB3lich wird ein Laib geformt, der nochmal gehen muss. Das Brot wird nun im

vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad fur ca. 45-50 Minuten backen. Nach dem Backen wird

der noch heil3e Brotlaib mit Milch bestrichen und zum Auskuhlen auf ein Blech gelegt.
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