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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Ouzi

Reis
Y, Kg Rinder- oder Lammmett, 1 Zwiebel, Ol, 2 Tassen Reis, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, Zimt, 1 handvoll Rosinen, 3 EL gerdstete Pinienkerne.

Zwiebel schalen, in Wiirfel schneiden und im Ol glasig diinsten. Das Mett zugeben
und mit den Gewurzen abschmecken. Den Reis in den Topf geben, 4 Tassen Wasser
oder Sud von der Lammkeule angieRen und mit einem TL Salz wirzen. Kurz
umrthren. Mit Deckel aufkochen lassen und dann auf sehr niedriger Stufe ca. 15
Minuten ziehen lassen. AnschlieBen umrihren und mit Lammfleisch servieren.

Lammkeule |

Eine Lammkeule in einen grof3en Topf geben. Mit Wasser bedecken. Mit Salz, Zimt,
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 2 — 3 Stunden kocheln lassen.
Das Fleisch vom Knochen 16sen und mit dem Reis servieren.

Lammkeule 11

Lammkeule mit ca. 8 — 10 Knoblauchzehen spicken und anschlieRen in heifem Ol
rundherum scharf anbraten.

2 EL Rosenwasser, 3 TL Salz, Pfeffer, Muskat, Allspice, 2 geschélte und in Ringe
geschnittenen Zwiebeln, 2 klein geschnittene Tomaten und 1 Tasse Wasser verrihren.
Die Lammkeule auf ein groRRes Stiick Alufolie legen, die Gewtirzmischung darauf
verteilen und die Alufolie fest verschlieBen. Anschlielend die Keule fiir ca. 2 — 3
Stunden bei 180°C in Ofen backen.

Das Fleisch von Knochen l6sen und mit dem Reis servieren.



