Poaznauner \WeLdelamm

. Waldrestaurant
Fischzucht

Fitr das “schafl”, den Lammriicken von Fett uno Sehnen befreten
und in elner Marinaoe aus Olivendl, Knoblauch, Kriutern wund
Pfeffer einen Tag einlegen.

Das Flelseh tn etwas Olivensl kurz anbraten und bel klelner Hitze
in flunf Minuten rosa braten.

Awn elnem warmen Ovt kRurz rasten lassen, dann mit Senf
bestreichen, die Kelmlinge darauf vertetlen und mit den
Kriuterbriseln bestreuen.

Die Butterflocken darauf geben und tm Backrohr bel starker
Oberhitze kurz liberbacken.

Fiwr die Pfifferlinge die Butter aufschiwumen lassen und die
Schalotten darin goldgelb briiunen, die Pfifferlinge dazugeben
und mit frischer Petersilie Rurz durchschwenken. 1-2 Minuten
leleht kicheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken uno mit
demt in Schelben geschnittenen Lammriicken anrichten.

Den Wirsing grivndlich waschen, in ca 2x2em grobe Stitcke
schnetden und Ln Letehtem Salzwasser kRurz blanchieren.

Die Fleckerl (ca 2x2cm grobe Elernudeln) in Salzwasser bissfest
Rochen, tn einer Pfanne die Butter zergehen Lassen, die Fleckerl mit
Salz, Pfeffer, Muskat kurz durschschwenken, den Wirsing dazu
oeben, abermals durchschwenken und anrichten.
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Fischzucht

Paznauner Weldelamm
(Schatf'l)
L Rohr Uberbacken

auf sautierten Pfifferlingen

Fiwr das schaf'L:

800 g Lamwmriicken
Oolivensl

Kwnoblauch

Th th’mw

Rosmarin

Pfeffer

1 EL Krensenf

2 EL Senfrelmlinge

mit Wierstngfleckerln

3 EL Kriuterbrisel (Semmel -
brosel malt Th Y mian, Rosmarin,

Basililkum, Petersilie unol
Parmesan vermischt)

20 g Butter

Fiwr die Pfifferlinge:

go0 g Pfifferlinge, am besten kleine , Rernige Qualitit

20 g Butter

1 Schalotte (gehackt)
Gehaclkte Peterlilie
Flr die Nudeln:

400 ¢ Fleckerlnudeln

20 g Butter, Salz, Pfeffer, Muskat



