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Johann Lafer | Lamm-Schnitzel in Krauterpanade auf
Artischocken- Tomaten-Ragout

Zutaten fiir 4 Personen
Fir die Lamm-Schnitzel:

800 g kuichenfertiger Lammrucken
1 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

8 Scheiben Toastbrot
100 g Mehl

2 Eier

20 ml Sahne
Butterschmalz

Salz

Pfeffer

Fur das Artischocken-Ragout:

12 kleine Artischocken
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

150 ml Weillwein

250 ml Geflugelfond

2 Scheiben Speck

1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie
1/2 Stange Lauch

100 g Cocktailtomaten
Salz

Pfeffer

Butterschmalz

Zubereitung:

Das Lammfleisch in ca. 8 Scheiben von je 3cm Dicke schneiden. Ein Stuck Klarsichtfolie mit Olivendl
eindlen, auf das Fleisch legen und das Fleisch flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Blattchen und Nadeln von den Krautern abzupfen und mit dem Toastbrot in einer Kichenmaschine
fein mahlen. Die Sahne steif schlagen und mit den Eiern verquirlen. Die Lamm-Schnitzel mehlieren und
durch die Ei-Sahne- Mischung ziehen. Danach in den Krauterbrdéseln panieren und im Butterschmalz bei
mittlerer Hitze goldgelb ausbacken.
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Schalotten und Knoblauch in kleine Wirfel schneiden. Die Artischocken putzen, halbieren und alles in
Olivendl anschwitzen. Mit WeilRwein und Gefligelfond abléschen und langsam kdcheln lassen, so dass
die Artischocken ihren Biss nicht verlieren.

Speck in Streifen schneiden und in Olivendl anbraten. Karotte, Staudensellerie und Lauchstange in kleine
Waiirfel schneiden. Cocktailtomaten halbieren. Das Gemuse zum Speck geben und mit anbraten.
Cocktailtomaten hinzugeben und kurz mit anschwitzen. Die Artischocken zugeben. Alles miteinander
vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Gemuse in der Mitte der Teller anrichten, die Lamm-Schnitzel darauf legen und mit der Petersilie
garnieren.

Rezept: Johann Lafer

Quelle: Lafer! Lichter! Lecker! 28.07.2007

Prominenter Gast: Marijke Amado
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