Rezepte
aus der
Baumann's Senfmanufakiur

Lammricken mit Honigsenfsol3e
Gratinierte Schnitzel mit Tomatenhaube
Feldsalat mit Hahnchenbruststreifen
Schweinelendchen mit Kartoffelkruste

Zwiebel — Apfel - Sol3e



Lammricken mit Honig-Senf-Kruste

Zutaten:

1 ganzer Lammrtcken

3 EL Honig

4 EL Baumann’s original bayrischer Hausmacher Senf-siiss

200g Toastbrot ohne Rinde

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

2 in Scheiben geschnittene Zitrone

Zubereitung:

Den Lammricken unter flieBendem Wasser abwaschen und sorgféltig
abtrocknen. Den Rucken zwischen den einzelnen Koteletts einschneiden
und die Rippenknochen freilegen. Mit der Fettseite nach oben auf ein mit
Alufolie ausgelegtes Backblech legen. Den Honig mit dem Senf mischen
und den Lammrtcken damit bestreichen.

Das entrindete Toastbrot in einer Kiichenmaschine zerbréseln, mit Salz
und Pfeffer vermischen und tber den Lammricken auf die Honig-Senf-
Mischung streuen und gut andriicken.

Den Lammricken in den auf 230 Grad vorgeheizten Backofen geben
und 25 Minuten garen. Nach Ende der Garzeit den Backofen
ausschalten und den Lammricken noch etwa 10 Minuten ruhen lassen.
Vor dem Servieren den Lammrtcken in Koteletts schneiden, auf
vorgewarmten Tellern anrichten und mit Zitronenscheiben garnieren.
Als Beilage Kartoffeln und Feldsalat mit Honig-Senf-Dressing servieren.
Honig-Senf-Dressing

Zutaten:

200ml Balsamicoessig (gerne weil3er)

70ml Olivendl

1 TL Honig

1 EL Baumann’s original bayrischer Hausmacher Senf-suss

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Gratinierte Schnitzel mit Tomatenhaube

Zutaten:

4 Schweineschnitzel

Salz

2 Zehen Knoblauch

2 EL Olivendl

2 EL Baumann’s original bayrischer Hausmacher Senf-siiss

2 EL Krauterbutter

4 Tomaten

1 Bund Basilikum

100g geriebener Kase (je nach Geschmack herb oder mild)

2 EL Creme fraiche

Pfeffer

Zubereitung:

Schnitzel abwaschen, trocken tupfen und halbieren, anschlie3end mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch schélen und durch die Presse
driicken, mit Ol und Senf verriihren und auf die Schnitzel streichen.
In der Krauterbutter Schnitzel ca 5 Minuten braten. Die gewUrzten
Schweineschnitzel in eine Gratinform legen. Tomaten putzen und in
Scheiben schneiden, dann auf die Schnitzel legen. Basilikum waschen
und die Blattchen in feine Streifen schneiden. Mit dem gerieben Kéase
und dem Creme fraiche pikant abschmecken. Die Késemasse als
Haufchen auf die Schnitzel geben und im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad ca 18 Minuten goldgelb tberbacken.



Feldsalat mit Hihnchenbruststreifen

Zutaten:

400g Hahnchenbrustfilet

5 EL Keimol

Salz

2009 Feldsalat

100g Cocktailtomaten

2 EL Balsamicoessig

1 Packung mini-Knddel

1 TL Baumann’s original bayrischer Hausmacher Senf-siiss

2 TL Honig

Pfeffer

Zubereitung:

Hahnchenbrust in einer Pfanne in 1-2 EL heil3em Keimdl braten, mit Salz
und Pfeffer wirzen und warm stellen.

Feldsalat putzen und trocken schleudern, Tomaten waschen.
Essig mit restlichem Keimdl verrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mini-Kntédel nach Anleitung garen und in ein Sieb
abgiel3en. Senf mit Honig verrihren, die noch heil3en Knédel darin
schwenken.

Feldsalat auf Teller verteilen, Hahnchenbrust quer in Scheiben
aufschneiden und zusammen mit den Honig-Senf-Knddeln und den
Tomaten auf dem Salat anrichten. Dressing dariber traufeln.



Zwiebel-ApfelsolRe

Zutaten:

125g Gemusezwiebeln

2 Apfel, herb

3 EL Sonnenblumendl

2 EL Baumann’s original bayrischer Hausmacher Senf-siiss
200ml Kalbsfond

1 Bund Petersilie

1 EL Tomatenmark

1 EL SolRenbasis, braun

1 Prise Meersalz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Paprikapulver

Zubereitung:

Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden, Apfel schalen und in Spalten
schneiden. Ol erhitzen, beides darin andiinsten und den Senf
unterrihren. Alles mit Kalbsfond angiel3en und einkochen lassen.
Petersilie waschen, trocknen und fein hacken mit Tomatenmark
unterrtihren. Die Sol3e mit der SolRenbasis und den Gewdulrzen
abschmecken.

Und dazu: ein leichtes Kartoffelplree und Ochsenkotelett.



Schweinelendchen mit Kartoffelkruste

Zutaten:

1kg Kartoffeln (fest kochend)

125ml Milch

2509 Sahne

Salz

Weiler Pfeffer

Muskat

600g Schweinefilets

1TL Ol

1 EL Baumann’s Delikatess-Senf mittelscharf

1 EL Baumann’s original bayrischer Hausmacher Senf-slss
Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und waschen. Die Hélfte in diinne Scheiben
schneiden und in einer Auflaufform verteilen. Milch und Hélfte der Sahne
verrihren. Mit Salz, Pfeffer und evtl Muskat wiirzen. Uber die Kartoffeln
giel3en und im Backofen bei 175 Grad ca 15-20 Minuten vorgaren.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin rundherum ca 5 Min
anbraten, dann herausnehmen. Inzwischen die Gbrigen Kartoffeln grob
raspeln.

Auflaufform herausnehmen. Filets in ca 12 Medaillons schneiden, wieder
zusammensetzen und auf die vorgegarten Kartoffeln legen. Dann die
Raspeln auf den Filets leicht andriicken. Mit Salz und Pfeffer wtrzen.
Restliche Sahne und die beiden Senfsorten verrtihren. Alles tber die
Kartoffelraspel gieRen und im Backofen bei gleicher Temperatur weitere
30-35 Minuten goldbraun backen.

Sehr lecker dazu: Broccoligemuse



