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Lammbauch entlang der Rippen portionieren.

Mit dem restlichen Bauchfleisch, Wurzelgemuse und den Gewtrzen einen Sud herstellen.
Rippensticke ca. 1 Stunde darin kocheln lassen. Herausnehmen und beiseitestellen.

Den Fond abseihen und reduzieren.

Die kalte Reduktion mit Honig, dunklem Bier und Sojasauce zu einer Marinade vermischen.

Die Lammbauchstucke mit der Marinade bestreichen und bei 180 Grad fur 15 Minuten

knusprig braten.

Zucchini waschen. Eine davon sowie die Zunge mit Hilfe einer Aufschnittmaschine langs
aufschneiden. Beides mit Salz und Pfeffer wirzen und jeweils 1 Minute auf jeder Seite in

Olivenol anbraten.

Auskuhlen lassen, mit Zitronenabrieb und frischer Petersilie bestreuen, tbereinanderlegen und

einrollen.
Spéter noch mit ins Rohr geben und warm ziehen lassen.

Die restliche Zucchini in mundgerechte Stucke schneiden und kurz vor dem Anrichten

zusammen mit den Eierschwammerln in Olivenol anbraten.

Fur den Eachtling-Stampf die Erdapfel schalen und in kraftig gesalzenem Wasser weich

kochen.
In der Zwischenzeit die Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und erwarmen.

Weiche Kartoffel, braune Butter zur Milch geben und mit einer Gabel zum Stampf

verarbeiten.
Zuletzt Karotten und Zwiebel schalen und in gleich groBe Stucke schneiden.

Topf mit Olivenol und etwas Butter erhitzen, beides dazugeben und bei mittlerer Hitze fur 10

Minuten anschwitzen.

Die Karotten und Zwiebeln durfen keine Farbe annehmen. Nun alles kraftig salzen. Durch das

Salz lasst die Karotte Wasser, in dem wir alles bei geringer Hitze weich dunsten.

Bei Bedarf etwas Gemusefond oder Wasser beigeben. Dann alles zusammen in einen Mixer

geben, mit Kimmel, Zucker, Zitronensaft und ein paar Flocken kalter Butter zu einer glatten



Creme verarbeiten.



