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Lammkoteletts n Buttenmllch
mit nosenwassen-mmzeso[se

12€ICht far 6 pelzsonen

~Exzellent”, sagte Ned erneut. Er erhob sich strablend und verneigte sich vor den F/Inm:endeh. Wie unser
Freund Dr. Fobn Arbuthnot sagt: Das Gesetz ist ein bodenloser Abgrund.” Im Moment jedoch kaum bodenloser
als mein Magen. Deutet dieses kistliche eAroma womiglich auf einen Lammbraten hin, Mrs 35enny.?\“

Bei Tisch safs ich auf der einen Seite neben Famie, auf der anderen saf$ Hobart MacKenzie, der jetzt ganz,
gesund und entspannt aussab. Mary MacNab brachte uns den Braten und stellte ibn gewobnbeitsmifsig vor
f'famze bin. Ibr Blick rubte einen Moment zu lange anf ibm. Mit der gesunden Hand ergriff er das lange, ;
scharfe Tranchiermesser und bielt es Hobart hin. "

~Mochtest du, Hobart?”, sagte er.

JOch, nein”, sagte Hobart und winkte ab. ,Lass es lieber deine Frau tun. Ich kann nicht mit einem <Messe

f"famie warf seinem ebemaligen Schwager iiber das Salzgefafs hinweg einen langen Blick zu.
~Das bt ich friber auch gedacht, Hobart”, sagte er. ,Reich mir den Whisky, aye?” ’
Ferne Ofer, Kapitel 45, ~Mr Willoughlys Erzablung”

Bel{ebter ist in unserer Zeit das Lammkarree, bei dem die
Lendenstiicke noch immer mit den Rippen verbunden
sind. Es ist leicht zuzubereiten, zart und késtlich, beson:

~ ders in dieser einfachen Buttermilchmarinade, deren Zu

:ﬁnclen konnte. Das Rosenwasser konnte Jenny aus d
Bliitenblittern von Ellens Rosenbusch destilliert haben




zutaten

3 parierte Lammkarrees (siehe

Anmerkungen), jedes mit 6—8

Rippen, 1,3-1,8 kg insgesamt

8 g frische Majoran- oder
Oreganoblitter

1 EL Koriandersamen

1% TL grobes Salz

1 TL ganze Pfefferkorner

240 ml Buttermilch

1 TL Rosenwasser

32 g fein gehackte frische
Minzeblitter

3 EL Weiflweinessig

1% EL Honig

Pflanzendl zum Ausstreichen der

Grillpfanne (optional)




ser BB L mkoteler n cine Auflanfform oder anf

eine grofle Platte legen und mit der Buttermilchmarinade

bergieflen, sodass alle gleichmifSig bedecke sind. Abde-
ken und 1-2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

‘V:Gehacktve Minze, Essig, Honig und den verbliebenen

L Rosenwasser in einer kleinen Schiissel verriihren. In
n Kiihlschrank stellen, wihrend das Lamm mariniert.

’rsmhfig die tiberschiissige Marinade von den Kote-
S a,bschutteln, dann das Fleisch auf eine der folgenden
rten zuberelten. k

Bxkofeni ‘Einen Rost auf die oberste Schiene schie-
nd den Ofen auf 230 °C vorheizen. Koteletts in

ruhen lassen.

Mit Minzsofle und Kartoffel-Stovies (Seite 195)
ren und nach dem Dlnner eme Runde AthollyBr

hat man ein heimeliges, aber uberraschend raﬁi
Festessen direkt aus Lallybroch. Qs

Reste halten sich im Kiihlschrank bis zu 3 Tage.

men, oder man schaut sich eine Anleltung b
Tube an und macht es selbst.




