30. Marz 2018

leisch 8 Co

Osterliche Opferlammer

Zwei Gerichte stehen im Mittelpunkt des osterlichen Lamm-
Schmauses: die Mjiritsa, die griechische Ostersuppe, sowie
das gegrillte Lamm am Spiels.

Die Majiritsa wird vor allem in Griechenland nach dem
mitternachtlichen Ostergottesdienst - also in den ersten
Stunden des Sonntags - gegessen, denn auch wenn die
Fastenzeit offiziell beendet ist, so ist es nach der Messe flr ein
Festmahl wie ein gebratenes Lamm zu spat. Daher bereitet man
aus den Innereien des Opfertieres eine schmackhafte Suppe zu,
deren Hauptaromen feine Krauter (vor allem Dill), Zitronen und
Zwiebel sind. Gebunden wird die Suppe mit Reis, abgerundet
wird sie mit einem kraftigem Stuck Butter.

Zentraler Bestandteil des Osterfestes ist das Osterlamm,



welches bevorzugt uber offener Glut zu Grillen ist. Das vom Fell
befreite Tier wird ausgenommen, gereinigt und innen wie aulsen
kraftig mit Salz und Pfeffer eingerieben. Zudem kommen Krauter
wie Thymian, Oregano, Salbei und/oder Rosmarin in die
Bauchhohle, welche anschlieBend zugenaht wird. Danach wird
das Tier entlang der Wirbelsaule auf einen SpielS gezogen -
wobei der Spiel durch Kopf und Brustkorb gefuhrt wird und die
Vorderbeine am Korper befestigt werden, wahrend die
Hinterlaufe an hinten ausgestreckt und am Spiel befestigt
werden.

Entscheidend fur das Gelingen sind zwei Faktoren: erstens darf
die Glut weder zu heil noch zu , kalt” sein und sollte moglichst
gleichmafRig glihen und zweitens geht es um die
Drehgeschwindigkeit, denn das Fleisch muss gleichmalSig garen,
dabei aullen knusprig und innen zart und saftig werden.

Daher wird der Spiels anfangs schneller gedreht und spater dann
immer langsamer um das Fleisch krustig werden zu lassen.
Damit das Fleisch nicht zu schnell anbrennt, wird es zusatzlich
immer wieder mit einer Mischung aus Zitronensaft und Olivenadl
bestrichen. Unter dem Drehspiefs mit dem Lamm platziert man
einen Rost, auf dem die Innereien gegrillt werden und dabei vom
herunter tropfenden Fett des Lamms am Spiels benetzt und
gewdurzt werden.

Gegessen wird das Oster-Lamm traditionell in drei Gangen:
zuerst werden die Innereien als Vorspeise gereicht, dann die
aulleren Teile des Lamms, die nach zwei bis drei Stunden
Garzeit fertig sind und anschlieBend das restliche Tier , das
insgesamt sechs bis sieben Stunden gegrillt wurde.
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