Der Einklang von Sommer und Herbst

Rezept/ Zutaten

Gebratenes Lammnierstiick
Lammnierstick

Honig

Chilli

Gewlirze

Fettsaft

Marsala-Balsamico-Sauce
Marsala

Balsamico

Butter

Senf

Salz, Pfeffer

Krauter

Kirbiskern-Griessnoken
Hartweizengtiess
Vollmilch

Butter

Salz

Muskat

Sbrinz

Eigelb oder Rahm

Fettsaft

Gefiillte Zucchettini mit Ratatouille
Zucchettini

Zucchetti

Peperoni rot und gelb

Aubergine

Schalotten

Krauter

Salz, Pfeffer

Fettsaft

Garnitur
Kisechips aus Parmesan
Zucchinibliten

Zubereitung

Marinieren, allseitig anbraten, bei 70° C im

Ofen fertig garen.

Bratensatz vom Lamm mit Marsala
abléschen. Balsamico beiftigen, reduzieren,
abschmecken.

Vollmilch, Butter, Salz, Muskat aufkochen.
Griess einrieseln lassen. 15 Min. garen und
quellen lassen. Abkihlen, auf Blech verteilen
und kihlen. Formen ausstechen.

Zucchetti blanchieren, Ratatouillegemiise
wiurzen, Ratatouille in ausgehohlte Zucchetti
fullen.



