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Der Frdhling ist da, und somit auch die ideale Zeit fUr die Zubereitung eines
kostlichen Lammgerichtes!

Lamm ist in Griechenland duBerst beliebt, speziell zu den Osterfeierlichkeiten.
Traditionell wird zu Ostern ein ganzes Lamm am SpieB gebraten und gemein-
sam mit Familie und Freunden wird gegessen und gefeiert.

Das nachstehende Rezept bitte mit einem guten WeiBbrot und Tzatziki (siehe
http://www.olive-co.at/rezepte/juli-rezepte/) servieren.

Weinempfehlung

Ausgezeichnet passt ein Moschofilero oder ein Sauvignon Blanc zu diesem
Gericht!

Lammstelze mit Grinkohl fir 8-10 Personen

Zutaten

% 50 g Butter

# 6 TL KALLISTON extra natives Olivenol
* 1,5 kg Lammstelze

#* 11 HUhnerbriihe

¥ 2 gewlrfelte Zwiebel

# 3 Knoblauchzehen

% 300 ml tfrockener WeiBwein
# 1 TL getrockneter Thymian
» 5 Lorbeerblatter

# schwarzen Pfeffer

» Salz

# 1,5 kg Kartoffeln
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# 500 g Karotten
# 150 g Schafkase
# grine Pfefferkdrmer

Die gesalzene und gepfefferte Lammestelze in Butter und 3 TL vom Olivendl in
einer Kasserolle gut anbraten, dann herausnehmen und in Alufolie einwickeln.
Das restliche Olivendl in die Kasserolle geben und den Zwiebel und den Knob-
lauch darin goldgelb anrdsten, das Fleisch hinzufUgen und mit dem WeiBwein
begieBen. Den Wein einkochen lassen, den Thymian, die Lorbeerbldtter und
die Huhnerbrihe hinzufGgen und das Ganze fur eine Stunde mit mittlerer Hitze
kbcheln lassen. AnschlieBend die Kartoffeln und Karotten beigeben, den
Ofen auf 200°C vorheizen, Kasserolle in den Ofen schieben, Hitze auf 150 °C
reduzieren und fur ca. 60 Minuten nicht zugedeckt braten lassen. Dann noch
kurz mit dem Schafkdse bzw. Pecorino gratinieren und mit den frischgemah-
lenen Pfefferkdrnern wlrzen.

Griunkohl
Zutaten

# 1 kg Grinkonl

¥ Saft einer Zitrone

# AUTHENTIKON extra natives Olivendl
¥ 1 Knoblauchzehe

% Salz

% 1 TL Dijon Senf

# 100 g gerostete Pinienkerne

Knoblauch, Salz und Olivendl in der Kichenmaschine mixen, bis ein Dressing
entsteht, dann das restliche Olivendl, den Zitronensaft und den Senf hinzufu-
gen und mixen. Den geputzten und geschnittenen Grankohl in wenig Salz-
wasser garen, in eine Schussel geben und mit dem Dressing gut vermengen,
dann die gerdsteten Pinienkerne darUber streuen (die Pinienkerne nur ganz
kurz anrésten, da sie sonst bitter werden).

Guten Appetit!




