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Unsere neue Rezept- und Weinempfehlung




Rezeptempfehlung

Gebratene Lammhiifte mit Tomaten-Kichererbsen-Gemiise und Couscous

Alle Angaben fiir 4 Personen:

Zutaten Tomaten-Kichererbsen-Gemiise:
1 Knoblauchzehe

20 ml Olivenal

100 g grine Zucchini

100 g Karotten

100 g getrocknete Kichererbsen
(Alternativ Dose)

1 reife Fleischtomate

125 g Dosentomatenwidirfel

120 g Zwiebelwdrfel

50 ml Gemusebrihe

1 Msp. gemahlenen Koriander

1 Msp. Harissa

1 Msp. Ras el-Hanout

nach Geschmack Koriander und Petersilie
frisch und gehackt

Zutaten Couscous:
250 g Instant-Couscous
1 TL Olivenol

300 ml Wasser

Salz aus der MUhle
Safranfaden

Zutaten Lammbhiifte:

4 Lammhdften a 180 g

25 ml Sojadl

15 g Butter

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung Tomaten-Kichererbsen-Gemiise:
Fir das Tomaten-Kichererbsen-Gemdse die Kicher-
erbsen 12 Stunden einweichen und anschlieBend
leicht bissfest kochen.

Karotten, Zucchini und Tomate in Wrfel schnei-
den. Die Zwiebelwdrfel mit dem gehackten Knob-
lauch im Olivendl anschwitzen und das Gemdse
dazugeben. Mit Dosentomaten und Gemusebrihe
auffdllen und mit Harissa, Ras el-Hanout, gemah-
lenem Koriander sowie den gehackten Krautern
abschmecken. Das Gemdse sollte , leicht suppig”
sein, da es auch die SoBe darstellt.

Zubereitung Couscous:

Das Wasser mit Salz und Safran aufkochen und
Uber den Couscous gieBen. Fir 5 Minuten quellen
lassen und mit dem Olivendl anschlieBend ab-
schmecken.

Zubereitung Lammhiifte:

Die Lammhufte mit Salz und Pfeffer wirzen und
im Sojadl von allen Seiten anbraten. Danach im
Backofen fur ca.10 Minuten bei 160 Grad garen.
In der Zwischenzeit die Butter schmelzen und be-
reitstellen. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen
und in der Butter wenden. Zum Schluss den war-
men Couscous auf einem Teller mit dem Tomaten-
Kichererbsen-Gemuse anrichten und mit der
geschnittenen Lammhifte vollenden.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!




Weinempfehlung

Weingut
Ca’di Frara

Name:
Anbaugebiet:
Alkohol in % vol:
Rebsorte:

Jahrgang:

Serviertemperatur:

Vinifikation:

Charakteristik:

Beschreibung:

Pinot Grigio "Raccolta Tardiva" DOC
Oltrepo Pavese/Lombardei / Italien
13,5

Pinot Grigio

2009

8 bis 11° C

Die Trauben fir diesen Wein wurden im September 2008 gelesen.
Der Ausbau erfolgte ausschlieBlich im Stahltank.

Aussergewohnlicher Grauburgunder aus Italien, der den Charakter einer
klassischen Spatlese aufzeigt — mehr Extrakt, mehr Fille und sehr eigen-
standig.

Sensationeller Pinot Grigio mit groBer Komplexitat, Fulle, Struktur und
groBartiger Ldnge am Gaumen - auch so kann der Graue Burgunder aus
ltalien schmecken! Gehaltvoll, faszinierend mit edlem Spatlesecharakter.
In der Nase komplexe Aromen, die an Trockenfriichte und reife Birnen er
inner. Der perfekte Speisebegleiter!

Zu bestellen Gber www.weinkellerei-hoechst.de unter dem Stichwort
. Eurest Weintipp”, Preis 9,95- Euro je 0,75 | Schlegelflasche .
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