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Schrider’s Spezialitiaten P
MARTIN SCHRADER Lammriickenfilet
in der
59348 Liidinghausen Telefon 025 91 /39 24 Kartoffelkruste
Selmer StraBe 19 Telefax 02591 /39 41 mit Salbeijus und
B Paprikatortchen

Lammrilckenfilet
in der Kartoffelkruste
mit Salbeijus .

¢ 1.200g Lammriicken
| * 3 EL Olivendl
. ® Salz, Pfeffer und Salbei

| * etwas frischen Thymian, . . -
Rosmarin, Petersilie, Salbei .

» Zwiebeln, M&hren, Sellerie,
Knoblauch, Tomatenmark
* Rotwein -

e 1 Eiweill -
* 500g geschalte Kartoffeln

Paprikatortchen

(far 4 Personen)

¢ je 1 kleine rote, griine und
gelbe Paprika

e Butter fiir die Formchen

» 80g Blatterteig

¢ 1 groBes Ei

¢ 60g Sahne

¢ 8g gebraunte Butter

e Salz

o Pfeffer aus der Miihle

Jus herstellen: Lammricken auslésen und Sehnen entfernen.
Die Knochen im Ofen goldbraun anrésten, das Gemuse dazu-
geben und ebenfalls kurz anrésten. Tomatenmark, frischen -
Salbei und etwas Knoblauch dazugeben: Mit Rotwein ab-
|6schen und mit kaltem Wasser aufgieBen Das Ganze ca. 1,5
Stunden kécheln lassen und dann durch ein Sleb oder
Passnertuch gieBen. i

‘Die Kartoffeln mit einer groben Reibe in etwa 5 cm lange und

°0,5 cm breite Streifen raspeln. Mit den frisch gehackten Krau-

tern mischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Eiweil3 auf-
schlagen und mit der Kartoffel-Kduter-Masse vermengen. Den
gewdrzten Limmricken in der Ei-Kartoffel-Krauter-Masse

* wenden, und in heiBem Fett vorsichtig braten (medlum)

Das. Lammruckenﬁlet aufschneiden, und m|t dem Salbeuus und
den Paprikatértchen anrichten. -

Paprikaschoten vierteln, entkernen und 5 Minuten in kochen-
dem Salzwasser blanchieren. Eiskalt abschrecken und mit
einem spitzen Messer die Haut abziehen. Das Paprikafrucht-
fleisch gleichmé&Big in etwa 3mm didnne und 1 cm lange Rau-
ten schneiden. Vier kleine Teflonférmchen (@ 5cm und 2cm
hoch) ausbuttern. Den Blatterteig 2mm dann ausrollen und die
Férmchen damit auslegen, dabei den Rand etwas Gberstehen
lassen. Den Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen
und 20 Min. kalt stellen. Die bunten Paprikarauten in die
Formchen verteilen. Ei und Sahne verschlagen, gebraunte .
Butter unterrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eigemisch
Uber die Paprikastlcke gieBen, und die Férmchen bis zu 2mm
unter den Rand damit auffullen. Bei 200°C im vorgeheizten
Backofen auf den Boden stellen und 15 Min. backen.




