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Lammnierstick, Reis, Gemuse, Sauce

Zutaten firr 2 Personen
3-4 dl Bouillon, Rest vom Vortag
Ev. Gemuse, Rest vom Vortag
1 Lammnierstuck
1 Tasse Reis (Langkorn)
Ev. 2-3 dl Rotwein

Vorbereitung
Bereitstellen
Bratpfanne, Kochtopf/Brater mit Deckel,
GARKiste, Schneidbrett, (Rust)Messer,
Beutel hitzebstandig + luftdicht verschliessbar,
Schaumkelle ...

Zubereitung

Bouillon + Gemiise vom Vortag bereitstellen,
oder Frisches rusten

Reis wie gewohnt in der Bouillon zubereiten. Wahrend dessen

Das marinierte Lammnierstiick kurz scharf anbraten, in hitzebestandigen Beutel legen, luftdicht
verschliessen und auf den aufkochenden Reis legen. Deckel auf den Topf und fertig aufsieden.
Ab in die GARKiste!

Vor dem Servieren in den Bratriickstanden entweder das Gemuse sanft anbraten oder eine Sauce "ziehen"

Dauer
Vor- + Zubereitung sind abhangig von der Menge.
Genussfertig nach ca. 20-25 Minuten. Kerntemperatur vom Lammnierstick >74°C
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Zutaten / Einkaufsliste

Die Kunst des kocheny lassery

Lammnierstick, Reis, Gemuse, Sauce

Kezopole

Mengen und Verhéltnisse sind von der Anzahl Geniesser und persdnlichen Vorlieben abhangig

Was flir 2 Pers. flr __ Pers. Total: Sgclc: II( & ke,

Bouillon frisch oder vom Vortag 3-4di

Ev. Gemuse (Rest vom Vortag)

Lammnierstick 1 Stck

Ev. Rotwein 2-3dI

Krauter

Gewlrze

Gemuseextrakt
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