Lammschulter mit Zucchini und Oliven

Fleisch - Lamm

oSt 32 e Y% Sunder
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Lammschulter g 1500
Zucchini g 600
Zwiebeln g 200
Olivendl EL 2
Nelken St. 1
Zimt MSp 1
Pfeffer MSp 1
Muskat

Pinienkerne g 150
Blaue Oliven entkernt g 150
Salz

VORBEREITEN:

1. Fleisch in Wiirfel von 3 cm Seitenlange schneiden.
2. Zucchini vierteln und in 5 cm lange Stlicke schneiden.

3. Zwiebel in Scheiben schneiden.

ZUBEREITUNG:

1.

Ol in einer Kasserolle erhitzen und die Zwiebelringe darin
3 bis 4 Minuten anschwitzen.
Fleisch zugeben, vermischen und 3 bis 4 Minuten bréu-

nen.

3. Wirzen mit Nelke, Zimt, Muskat, Salz und Pfeffer.

7.

Kasserolle schlieBen und 30 Minuten im Backofen schmo-
ren lassen.

Die Zucchini untermischen und weitere 20 Minuten
schmoren lassen.

Pinienkerne und Oliven untermischen und weitere 10
Minuten schmoren lassen.

Heil servieren.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

*

Baguette, griiner oder gemischter Salat

Rotwein (Burgund)

Backofen Leiste |Grad | Stunden | Minuten

Umluft 2.v.u. | 180 60

Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 200 60
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