Rhoner Lamm-Bratwurst
fir 6 Personen

Zutaten

* 240 g Lammfleisch von der Keule und Reste vom
Lammricken

* 460 g Geflugelfleisch

* 10 g gehackter Thymian, Majoran, Rosmarin

* 16 g Salz- und Pfeffermischung

* Prise gemahlener Kimmel

* Prise Zucker

* 1 Knoblauchzehe

* 200 g fein zerstoBenes Eis (aus dem Blender)

» Stick Wursthille 24/26

Zubereitung

Das ganze Fleisch in Wrfel schneiden und mit den restlichen
Zutaten vermischen. Das Fleisch durch einen Fleischwolf drehen
und gut durchmischen. Nehmen Sie die Wurstfillmaschine
(bzw. Fleischwolf mit entsprechendem Vorsatz) und fillen Sie
die Wursthtlle mit 60 g Fleisch. Nach einer kleinen Ruhephase
braten Sie die Wirste an und legen sie in der Nahe des Lamm-
rickens auf den Teller (s. Rezept ,Rhéner Lamm®).

Das Dorint Resort&Spa Bad Brlickenau und das Biosphdrenre-
servat Rhén winschen guten Appetit!
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