Italienische Rezepte

Abbacchio alla Cacciatora - Geschmortes Lamm mit Ansch ...

Anzahl: 4 Personen
Gattung: Fleisch, Carne, ltalien, Lamm, Secondo

1/4 cup Olivendl - Pfeffer
1 kg Ausgebeinte Lammschulter 1 Essl. Mehl

-in 4 cm groRe Wiirfel 0,33 cup Rotweinessig

- geschnitten 1 cup Hiihnerbouillon
1 Teel. Feingehackter Knoblauch - frisch, aus der Dose
1 Teel. Getrockneter Rosmarin, - oder aus einem Wiirfel

- zerrieben 2 Ungerollte Anschovisfilets
1 Teel. Salz - abgetropft, gewaschen
1/2 Teel. Frisch gemahlener schwarzer - und abgetrocknet

Den Ofen auf 2200 vorwarmen. In einer schweren, 25 bis 30 cm groRen Pfanne das Olivenél erhitzen, bis
sich ein leichter Rauch bildet. Das Lammfleisch zu je 4 bis 5 Stiicken hineintun und bei maRiger Hitze
anbraten. Wenn die Wiirfel auf allen Seiten gut gebraunt sind, sie in eine schwere, 21/2 bis 3 | fassende
Kasserolle legen. Dann alles Fett bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne abgielRen und sie beiseite
stellen. Das Lamm mit Knoblauch, Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestauben, wobei man
das Fleisch mit einem Holzl6ffel umwendet, um die Wiirfel so gleichmaRig wie moéglich mit den Gewiirzen
und dem Mehl zu Giberziehen. Die Kasserolle in das obere Drittel des Ofens stellen und das Lammfleisch
unbedeckt 8 bis 10 Minuten braunen, wobei es zwei- bis dreimal umgewendet wird. Wenn alles Mehl gut
absorbiert ist und die Lammwiirfel eine leichte Kruste haben, die Kasserolle aus dem Ofen nehmen und die
Hitze auf 175 ° reduzieren.

Den Essig in die bereitgestellte Pfanne gieBen und bei groRer Hitze schnell ein oder zwei Minuten
aufkochen lassen und dabei den an der Pfanne haftenden Bratensatz hineinverriihren. Danach die
Hihnerbouillon hinzufiigen, aufkochen lassen und die Fliissigkeit Giber das in der Kasserolle befindliche
Lamm gieRen. Die Kasserolle zudecken und in die Mitte des Ofens stellen. Das Lamm etwa 1 Stunde
schmoren, bzw. bis es weich ist, wenn man es mit der Spitze eines scharfen Messers priift. (Falls die
Bratensauce zu schnell verkocht, 16ffelweise ein wenig Bouillon hinzufiigen.) Kurz vor dem Anrichten, 1 bis
2 EL von der Sauce aus der Kasserolle in eine kleine Schiissel I6ffeln und die gehackten Anschovis
darunter rithren. Die Anschovismischung in die Kasserolle riihren und 2 bis 3 Minuten weiterkochen. Das
Lammfleisch direkt aus der Kasserolle oder aus einer tiefen, vorgewarmten Schiissel servieren.
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