Lammspezialität aus dem Granitztal
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Das Gasthaus Gössnitzer im Granitztal ist weitum wegen seiner ausgezeichneten Küche bestens bekannt. Die jungen Wirtsleute Markus und Ingrid Schober schwören auf traditionelle und gutbürgerliche Küche vom Feinsten. Aber auch das Ambiente passt nicht nur im neuen Extrastüberl, sondern auch gemütlich auf 280 Sitzplätzen im Hause. Wer Lust hat kann auch noch eine Runde mit dem „Mostlandexpress“ fahren. Die Küchenchefin des Hauses heißt Irmgard Zippusch und ist schon seit 20 Jahren beim Gössnitzer. Sie absolvierte die Hotelfachschule in Villach, steht auf frische Kräuter und heimische Rohstoffe und gerät ins Schwärmen wenn es um die Kreation neuer Rezepturen geht. Für das „KÖSTLICHE LAVANTTAL“ legte sie mit einem Lammrücken in Pigment-Rotweinsauche mit Apfelrotkraut, gebackenen Semmelschnitten und Preiselbeerschaum eine meisterliche Leistung hin.

Zutaten für vier Personen

120 dag Lammrücken (Glocknerlamm)

Pigmentgewürz

Etwas Thymina

1/8 Liter Rotwein (Zweigelt)

Salz und Pfeffer

½ Kopf Rotkraut

1 Apfel

1/8 Liter Apfelsaft

1 Zwiebel

Etwas Fett

Salz und Kümmel

300 g Semmelwürfel

Zwiebel, Fett

Frische Petersilie

Milch

4 Eier

2 Eier

Etwas Mehl

1/8 Liter Milch

1/8 Liter Schlag

3 EL Preiselbeerkompott

Zubereitung

Zuerst wird das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Thymian und dem Pigment eingerieben und im Fett scharf angebraten, worauf es herausgenommen wird um im Backrohr bei 180 Grad fertig zu garen.

Daraufhin wird der Bratensaftrückstand mit Rotwein abgelöscht und mit echter Rindssuppe aufgegossen. Dann lässt man alles einreduzieren und bindet die Sauce mit Rahm und Mehl.

Das  zurechtgeschnittene Rotkraut wird in heißem Wasser aufgekocht, worauf ein Apfel dazugerieben wird. 1 Zwiebel wird extra angeschwitzt und mit Zucker karamellisiert. Nun kann man auch das Rotkraut mitrösten, welches später mit Apfelsaft abgelöscht wird, um mit Salz und Kümmel gewürzt zu werden. Anschließend lässt man alles weichdünsten. 

Für die Semmelschnitten werden die Semmelwürfel mit Milch begossen. Nun kommen braun gerösteter Zwiebel und frische Petersilie dazu. Dann wird das Ganze mit der restlichen Milch und den Eiern durchgeknetet, um in der Frischhaltefolie 20 Minuten gekocht zu werden.

Nun werden die Eier getrennt. Dotter, Milch und Mehl werden zusammengerührt und einmal aufgeschlagen. Nun werden die bereits ausgekühlten und aufgeschnittenen Semmelschnitten durch den Backteig gezogen und anschließend bei 160 Grad goldgelb gebacken.

Für den Preiselbeerschaum braucht man nur die Preiselbeeren unter das geschlagene Obers heben, beides gut durchmischen, und in einen Dressiersack füllen und auftragen.
