Weisses Lammhackfleisch mit "Beurre noisette"

So ganz weiss ist es zwar nicht, aber hell, weil es nicht zu stark angebraten wird und die
Hauptzutaten von heller Farbe sind: Hihnerbouillon und Sauerrahm.

Das Hackfleisch wird gut gewirzt und nur kurz zusammen mit Zwiebel und Knoblauch
angebraten, dabei soll es nur leichte Bratspuren zeigen, damit es eben hell bleibt. Es
wird Weisswein abgeldscht und dann in Hiihnerbouillon geschmort bis es weich ist. Zum
Schluss kommt Sauerrahm dazu. Etwas kleingeschnittene Petersilie und rote Peperoni,
setzen schone Farbtupfer im hellen Hackfleisch.

Das Hackfleisch wird auf Pasta anrichtet, mit Kdsespénen bestreut und mit gebraunter
Butter betréufelt.

In der franzdsischen Kiiche wird gebraunte Butter Beurre noisette genannt, weil sie so
schon nussig schmeckt.
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Zubereitung

Lammhackfleisch grossziigig salzen und pfeffern und in Bratbutter heiss anbraten. Dazu
das Hackfleisch in die Pfanne geben und 2 Minuten brateln lassen, ohne darin
herumstochern, damit es moglichst wenig Saft zieht. Zwiebel und Knoblauch zugeben
und alles mit einer Gabel wenden. Nochmals 2 Minuten brételn lassen. Mit einem
Schuss Weisswein abléschen und einkochen lassen.

Sobald der Wein eingekocht ist, das Hackfleisch mit Mehl bestduben. Alles vermischen
und mit einem weiteren Schuss Weisswein abléschen und wieder einkochen lassen.
Huhnerbouillon dazugiessen und ca. 45 Minuten kdcheln lassen bis das Hackfleisch
weich ist. Ev. etwas Wasser nachgiessen, die Bouillon sollte jedoch bis auf einen
kleinen Rest eingekochen.

Wahrend das Hackfleisch schmort, Petersilie eher grob hacken, Peperoni klein wirfeln.

Sauerrahm, Petersilie und Peperoni zum Hackfleisch geben und weitere 5 Minuten
leicht kocheln lassen.

Butter in Stiicken in eine Pfannchen geben und schmelzen. Sobald die Butter flissig ist
mit einem Schwingbesen kréaftig rithren und weiter erhitzen bis sie aufschaumt. Weiter
kraftig rihren bis die Butter braunlich wird.

Hackfleisch auf Pasta, z.B. Spaghettini anrichten, mit dem Sparschéler ein paar
Kasespéne daruber hobeln, zum Schluss mit der Beurre noisette betrauffeln.

hahrin ["Fenlant
BoUILLOM .
hn - Poute *

Rollis Rezepte: Weisses Lammbhackfleisch mit "Beurre noisette" - Seite 2



Rollis Rezepte: Weisses Lammbhackfleisch mit "Beurre noisette" - Seite 3



Rollis Rezepte: Weisses Lammbhackfleisch mit "Beurre noisette" - Seite 4



Rollis Rezepte: Weisses Lammbhackfleisch mit "Beurre noisette" - Seite 5



