Iili FUR 4 PERSONEN
Hi" | BBQ-SOSSE
i 3 Scheiben Friihstiicksspeck

1

3
100¢
50g

200 ml
21L
3TL
21L

2kg

200g

200 ml
750 ml

FLEISCH

Iwiebel, gewiirfelt
Knoblauchzehen, gewiirfelt
Rohrzucker

Honig

Saft von zwei Zitronen
Apfelessig

Ketschup

Senf

Worcestershiresofie

Salz

Lammkeule
Sellerieknolle,

gewiirfelt

Mohre, grob zerkleinert
Iwiebel, grob zerkleinert
Knoblauchzehen,

fein gehackt

Ingwer, fein geschnitten
Dark-Mushroom-SojasoBe
Portwein

Salz

PULLED LAMB BURGERLE

RINGSHEIMER BB(-5035E | AVOCADOMOUSSE

KRAUTSALAT
1 WeiBkohl,
in Streifen geschnitten
150ml Wiirzessig
50ml Rapsél
10g Salz
10g  Zucker
1 Scheibe Serrano-Schinken,
getrocknet in Streifen

AVOCADOMOUSSE
2 reife Avocados
1EL Joghurt
Saft von ¥ Limette

BURGERBROTCHEN
175g Maismehl
100g MaisgrieB

15g Weizenmehl
4TL Backpulver
IL Salz

50g Zucker

5EL Butter, zerlassen

1 Ei, GroBe L

300ml Buttermilch

GARNITUR
Kartoffel & Rote-Bete-Chips,
Rauch-Puffreis, Sesam

ZUBEREITUNG

WeiBkohl mit Salz, Zucker, 01 und
Essig vermengen und 24 Stunden
marinieren. Serrano-Schinken kurz
vor dem Anrichten dazugeben.

Fiir die BBQ-SoBe den Speck in einer
Pfanne ohne Fett knusprig braten,
herausnehmen und abkiihlen lassen.
Die Zwiebeln im verbliebenen Fett in
der Pfanne goldbraun braten. Den
Speck in kleine Stiicke zerteilen,
zusammen mit allen restlichen
Zutaten fiir die SoBe in die Pfanne
geben, langsam bis zur gewiinschten
Konsistenz einkécheln lassen und
mit wenig Salz abschmecken.

Die Lammkeule wiirzen, anbraten
und aus dem Brater nehmen.
Rostgemiise und Ingwer anrdsten,

#HEIMAT — DER GENUSSBOTSCHAFTER FUR DIE ORTENAU

mit SojasoBe abldschen, einredu-
zieren lassen und mit dem Portwein
abldschen. Die Keule ,,back to the
roots“ und so lange schmoren, bis
sie von der Gabel rutscht. Mit den
Fingern fein zerfetzen, mit Salz und
BBQ-SoBe anmachen.

Fiir das Mousse Avocados sehr fein
wiirfeln, in einer Schiissel mit
Joghurt und Limettensaft vermengen,
mit dem Schneebesen glattriihren
und mit Salz abschmecken.

Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Maismehl in eine Schiissel geben.
MaisgrieB, Weizenmehl, Back-
pulver, Salz, Zucker hinzufiigen

und mischen. Zerlassene Butter,
Buttermilch und Ei in einer weiteren
Schiissel verriihren. Die Fliissigkeit
langsam unter das Mehl heben und
zu einem glatten Teig verkneten.
Kleine Brotchen formen und circa
15 bis 20 Minuten hellbraun backen.



