CIG OEN CYMRU

Koteletts vom walisiSchen
Lamm (g.g.A.) in Aschekruste
mit Radicchio-Rotwein-RiSotto
und Steinpilzen

Zutaten

Fiur die Asche:

10 - 12 rote Zwiebeln, geschalt, geviertelt und in Segmente
auseinandergepflickt

(wahlweise 1 - 2 Stangen Lauch)

10 %ige Salzlake

Fur die Lammkoteletts:

3 - 4 Karrees vom Walisischen Lamm

e Raps- oder Olivenol
® Meersalz

Fur das Radicchio-Rotwein-Risotto:

1 mittelgroRe Zwiebel, geschalt, fein gewirfelt

30 ml (2 EL) Olivenol

200 g Risottoreis

150 ml Rotwein

350 ml Gemusebriihe

30g (2 EL) Butter

20 g (ca. 1,5 EL) geriebener Parmesan

Y2 Kopf Radicchio, geputzt, in feine Streifen geschnitten
Salz, Pfeffer

Fiir die Steinpilze:

500 g frische Steinpilze
40 g (ca. 2,5 EL) Butter
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Zubereitungszeit: 3
Stunden (+ 2 Tage
Vorbereitung)

Personen: 4-8

Kiiche: italienisch,
europadisch

Zuschnitt: Karree



e 1 kleine Zwiebel, geschalt, gewirfelt
e Pfeffer, Salz

Zubereitung

1. Fir die Asche rote Zwiebelsegmente fiir 2 Tage in Salzlake
einlegen. Danach abgielRen, abtropfen lassen und auf
Backblech verteilen. Darauf achten, dass Zwiebeln nicht
ubereinanderliegen. Auf Grill oder in Backofen bei 180 Grad
fir ca. 1,5 bis 2 Stunden “verbrennen” lassen. AnschlieRend
Zwiebeln im Zerkleinerer zu Asche verarbeiten.

2. Fir die Lammkoteletts Backofen auf 140 °C (Umluft 120 °C)
vorheizen. Karrees am Stiick in heiRer Pfanne mit wenig Ol
rundherum scharf anbraten. Danach in Backofen bis zu
Kerntemperatur von 63 bis 65 °C fertig garen. AnschlieRend
Karrees in Asche walzen und tranchieren.

3. Fir das Radicchio-Rotwein-Risotto Zwiebel in heikem
Olivendl unter standigem Riihren anschwitzen. Risottoreis
zugeben und glasig anschwitzen. Mit Rotwein abléschen
und aufkochen lassen. Reis unter standigem Riihren weiter
kochen, bis Flissigkeit verdampft ist. Nun Gemiisebriihe in
kleinen Portionen nach und nach zugieRen. Dabei standig
rihren und immer wieder verkochen lassen. Wenn Briihe
verdampft und Reis samig sind, Butter unterriihren.
Parmesan unterrithren. Radicchio unterheben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Fur die Steinpilze Pilze nicht waschen, sondern mit
feuchtem Tuch oder mit Pinsel reinigen. Pilze langs in etwa
%2 bis 1 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in groRer
Pfanne aufschaumen, Zwiebel dazugeben und kurz darin
andunsten. Pilzscheiben hineinlegen und je Seite etwa 2 bis
3 Minuten braten bis goldgelb bzw. goldbraun. Erst jetzt
leicht mit Pfeffer und Salz wiirzen.

5. Walisische Lammkarrees in Asche wadlzen und tranchieren.
Auf Radiccio-Rotwein-Risotto platzieren und mit
Steinpilzen ausgarnieren.
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