Lammkeule, gekrautert Fleisch - Lamm

Am Vortag fiir Fond + Marinieren 2-3 Stunden VORBEREITEN AM VORTAG:

Vorbereitungszeit: 1 Stunde 4 Stunde

Zubereitungszeit: 3 Stunden y 1.Lammfond:

- Lammkeule von Haut und Sehnen befreien.

ZUTATEN fiir ... Personen 34 6-8 H Seh e Knochen in 3 EL O dunkel

Lammkeule ausgelsst, Knochen gehackt kg 1-1% | 2-2Y% - Haut, Sehnen u. zerkleinerte Knochen in unket-

Fond Suppengriin Bund 1 1 braun anbraten.

Knoblauchzehen St. 2 2 - Zerkleinertes Suppengriin und gehackten Knoblauch zu-
Tomatenmark L L L fugen und leicht anrésten

Lorbeerblatter St. 2 2 9 '

Nelken St. 1 1 - Tomatenmark zugeben und mit ¥ | Wasser abléschen.
Pfefferkérner EL 1 1 - Gewiirze und 1% | Wasser zugeben.

Marinade Thymian Bund 1 2 o . .
Petersilie, glatt Bund 5 3 - 2 Stunden bei milder Hitze offen kochen (abschdumen).
Balsamessig EL 2 3 - Durchsieben und Fond auf 800 ml reduzieren.

Senf, mittelscharf EL 1 1 2L keul L. )
Olivend| EL 6 11 .Lammkeule marinieren:
Pfeffer - Thymianblatter und Petersilie hacken.

Braten: Weiwein ml 125 | 250 - Balsamessig, Senf und Ol verrithren; Krauter unterheben.
Schalotten g 350 700 . o
Tomaten, getrocknetin O g 100 200 - Keule pfeffern und mit Paste einreiben.

Thymianstiele St. 3 6 - Zugedeckt uber Nacht durchziehen lassen.
Butter + Mehl verknetet g je20 | je40

Balsamessig EL 1 1¥% Bitte wenden

Salz, Pfeffer, Zucker

Pinienkerne gfs. g 20 40

Kcal pro Portion: 637 Trennkost: E % R-152.D0C



Lammkeule, gekrautert Fleisch - Lamm

ZUBEREITUNG: 5. Nach Ablauf der ersten 45 Minuten Bratzeit Zwiebel,
. Knoblauch und Tomaten um den Braten legen und restli-
1. Backofen vorheizen

chen Bratfond dazu geben.
2. Lammkeule (krauterfrei/abtrocknen) portionsweise mit je-

weils 2 EL Ol in groRer Pfanne allseitig kurz anbraten und 6. Braten herausnehmen und warm steflen.

in groRen Brater legen.

Thymianstiele im Bratenfett anrdsten und mit WeiBwein
abldschen.

400 ml Lammfond zugeben, aufkochen und Uber Fleisch
gielBen.

Im Backofen zunéchst 45 Minuten von 3 Stunden braten:
Alle 15 Minuten mit Bratfond begiefRen.

. Zwiebel und Knoblauch pellen.

Tomaten abtropfen lassen.

Butter mit Mehl verkneten und in Gefrierfach legen.

gfs. Pinienkerne ohne Fett résten

Gemiise mit Schaumkelle aus dem Brater nehmen, bei-

seite stellen.
Sauce durchsieben, mit Mehlbutter aufkochen lassen.
Mit Balsamessig, Salz, Pfeffer und Prise Zucker wirzen.

Fleisch aufschneiden, alles in Bréater zuriick geben, evtl.

mit Pinienkernen bestreuen.

Fleisch und Sauce separat servieren.

BEILAGEN / GETRANKE:

Rostkartoffeln, Rotwein

Backofen Leiste | Grad | Stunden | Minuten

Unter- u. Oberhitze | 2.v. u. 160 3

Kcal pro Portion: 637 Trennkost: E % R-152.D0C



