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LAMMSCHLOGL

‘mit Sardellengremolata und
‘Safranfenchel. 4-6 Portionen  «
Zutaten: 1 Lammschiog], Salz,
Pfeffer, frischer Rosmarin, Ol. Fen-
‘chelgemise: 4 Fenchelknollen, 2
naten, ¥z g Safranfaden, 1/8 |

- WeiBwein, Salz, Peffer, Butter.

Fiir die Gremolata: 1 EL gehackte _ ,
Sarellenfilets, 4 Knoblauchzehen,
4 EL Petersilie, geschnitten, 1 TL
gehackte Kapemn, 2 EL Zitronensaft
Ofivendl, etwas Zitronenabrieb
Zubereitung: Den Schiogl mit Salz,
Pfeffer und Rosmarin wiirzen, an-
braten. Bei 90°C (Umluft) ca. 3 2
Stunden garen. Drei Fenchelknol-
len in Streifen schneiden. Den rest-
lichen Fenchel mit Tomaten einsaf-

“ten. Fenchelstreifen in Olivendl an- -
braten, Safran, Salz & Pfeffer bei-
geben, mit WeiBwein abloschen. -
Reduzieren, mit dem Fenchel-To-
matensaft aufgieBen, schmoren
und mit kalter Butter montieren.
Fiir die Gremolata Zutaten vermi-
schen, mit Olivenol binden. Lamm
portionieren und mit Lammius,
Gremolata und Fenchel anrichten.
Dazu harmonieren geschmorte Pa-
prika, Gnocchi oder Baguette,

Zart, wiirzig und delikat

LAMM AUS NO / Die Nachfrage nach genussvollen Lebensmitteln regionaler Herkunft ist stark
gestiegen. Junglamm entspricht allen Anforderungen, die Qualitdtslammfleisch erfiillen muss.

Die NO Schaf- und Ziegenbérse
garantiert mit dem niedertster-
reichischen Junglamm fiir “die
Spar-Gruppe und dem Gastro-
nomiegroRhandel, ebenso fiir
biologische Jungldmmer fiir
Merkur/Billa hdchste, streng
kontrollierte Qualitit.

Die Nachfrage nach genuss-
vollen Lebensmitteln regionaler
Herkunft ist stark gestiegen. Da-
her gibt es eine weitere Bereiche-
rung im Premium-Segment von
Qualitidtslammfleisch. NO Jung-
lamm der Marke donauland
Lamm entspricht allen Anforde-
rungen, die Qualititslamm-
fleisch erfiillen muss. Man weil,
wo es herkommt, und dass die
Tiere gut gehalten wurden, man
weil, dass die Qualitit passt.

Die Erzeugergemeinschaft Gut
Streitdorf vertritt die NO Lim-
merproduzenten am Markt und
beschiiftigt sich mit der Entwick-

lung von Qualititsprogrammen.
Bei der Rewe-Gruppe Mer-
kur/Billa sind Bio-Liammer der
Marke ,Ja natlirlich” seit Jahren

.Garant fiir beste Qualitit. Die

Spar Gruppe etabliert ebenso seit
vielen Jahren mit dem NO Jung-
lamm Lammfleisch der Extra-
klasse. Seit September 2009 gibt
es auch im Gastronomiegrof3-
handel mit der Marke Donau-
land Lamm bestes Lammfleisch
aus Niederosterreich. Lammer
bester Qualitdt werden im Alter
von vier bis sechs Monaten ge-
schlachtet. Ihr Schlachtkérperge-
wicht betrégt dann 16 bis 24 Kilo.

Tipps fiir den Einkauf: Kurze
Wege garantieren Frische!

Mbochte man frisches Lamm-
fleisch und kurze Transportwege
garantiert haben, sollte man
beim Einkauf auf Regionalitit &
osterreichische Herkunft achten.

Grundsitzlich sollte frisches
Lammfleisch tiefgekiihlter bzw.
aufgetauter Ware vorgezogen
werden. Das zarte und feinwiir-
zige Junglammfleisch gilt als De-
likatesse, zdhlt aber zu jenen
Fleischsorten, die in Gsterreichi-
schen Privathaushalten eher sel-
ten zubereitet werden. Dafiir
(oder gerade deshalb) erfreut es
sich in der Gastronomie steigen-
der Beliebtheit.

Frisches donauland lamm-
fleisch hat eine altrosa bis hellro-
te Farbe, die umso heller ausfllt,
je jinger das Tier bei der
Schlachtung war. Ein kriftiges,
dunkleres Rot ist [ndiz fiir einen
ebenso kriftigen Geschmack, der
jedoch nur Liebhaber begeistert.
Die Fettmarmorierung des Flei-
sches sollte immer fest und na-
hezu weilk sein — je mehr Ader-
chen das Muskelfleisch durch-
ziehen, desto saftiger wird es bei

der Zubereitung. Deswegen sind
fiir typische Grillgerichte mitun-
ter eher schwerere Limmer vor-
zuziehen, in jedem Fall aber Teil-
stiicke mit guter Fettabdeckung.

Eine Mindestreifung von vie=
Tagen ist bei donauland lamm
obligat, mehr ist jedoch aufgrund
der natiirlichen Zartheit des Flei-
sches nicht sinnvell. Lamm-
fleisch ist nicht nur delikat, son-
dern auch gesund, denn es weist
ein giinstiges Nihrstoffverhilinis
auf, ist fettarm, dafiir eiweilR-, vi-
tamin- und mineralstoffreich.

B Wo bekomme ich Lamm-
fleisch aus der Region? NO-Jung-
lamm in den Spar-Gourmet und
Interspar Mérkten. Junglammex
aus biologischer Produktion bei
Merkur unter der Marke ,Ja Na-
tiirlich”. Das Donauland Lamm
gibt's im Gastronomiegrofhan-
del Kastner und Kamptaler
Fleischwaren/Hollerschmid.



