HEIDE KOCHT

Regionale Gerichte und Zutaten aus der Lineburger Heide

Geschmorte Heidschnuckenschulter
in Wacholderjus,
dazu Schnippelbohnen und Rosmarinkartoffeln
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HEIDE KOCHT

Regionale Gerichte und Zutaten aus der Lineburger Heide

Zutaten Heidschnuckenschulter:

2 Heidschnuckenschultern a ca. 800g, ohne Haxe
2 mittelgroBe Zwiebeln
40 g geklarte Butter
1 Bund Suppengemdse (Karotte, Sellerie, Lauch)
2-3 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt
2-3 Pfefferkorner (zerdrickt)
6 Wacholderbeeren (zerdrickt)
1 Zweig Rosmarin
300 ml Heidschnuckenjus (alternativ: Braten- oder Kalbsjus)
509 Butter
Salz, Pfeffer
60 g eingelegte Preiselbeeren,
20 g Tomatenmark

Zubereitung:

1. Suppengemduse putzen und in 1 cm groBe Wirfel schneiden. Zwiebeln pellen und
grob hacken.

2. Heidschnuckenschulter mit Salz wirzen und in geklarter Butter im Brater kurz
anbraten und wieder heraus nehmen. Das Suppengemdise und Zwiebeln im Brater
leicht anbraten. Gewlrze und Tomatenmark dazu geben und mit Heidschnuckenjus
auffullen.

3. Die Heidschnuckenschulter im Brater in dem vorgeheizten Backofen bei ca. 170°C 1 %2
Stunden garen (zwischenzeitlich wenden und evtl. etwas Wasser dazu geben). Die
letzte Y2 Stunde mit der Hautseite nach oben garen.

4. Die Schultern aus dem Brater nehmen. Schulterblatt und Knochen auslésen. Das
Fleisch zugedeckt im ausgeschalteten Ofen warm halten.

5. Fur die Sauce die Roststoffe im Brater mit einem Pinsel [6sen. Den Bratfond durch ein
feines Sieb in einen anderen Topf gieBen. Das Gemuse dabei mit einer Kelle gut
durchdriicken. Den Fond bei starker Hitze offen etwas einkochen lassen.

Kurz vorm Servieren die Butter stiickchenweise mit einem Schneebesen unterrthren.
Die Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce und eingelegten Preiselbeeren servieren.
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HEIDE KOCHT

Regionale Gerichte und Zutaten aus der Lineburger Heide

Zutaten Schnippelbohnen:

600 g Schnippelbohnen
100 g Butter

1049 Salz

2 EL Zwiebel-Brunoise
3EL Speck-Brunoise

Pfeffer aus der Muhle
Zubereitung:
1. Schnippelbohnen in Rauten schneiden und in Salzwasser kochen.

2. Speck- und Zwiebelwiurfel in Butter glasig schwitzen. AnschlieBend die gekochten
Bohnen hinzugeben und Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten Rosmarinkartoffeln:

600 g Kartoffeln mit Schale geburstet und gewaschen

60 ml Olivenol

25¢ Knoblauch

29 Pfeffer schwarz zerstoBen (Melange Noir von Ingo Holland)
49 Meersalz

3-4 Rosmarinzweige

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln roh halbieren und in der Pfanne mit dem Oliven6l anbraten.
Knoblauch zugeben und 12 Minuten bei 155°C im Umluftofen garen.

2. Pfanne mit den Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und Pfeffer, Meersalz und
Rosmarinzweige zugeben.
Guten Appetit winscht

Thomas Dietz
Niemeyers Romantik Posthotel Miden

Ty

NIEMEYERS ROMANTIK POSTHOTEL
Seit 1877
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