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i) 6 Personen © 1Stunde + 45 Minuten Garzelt

= I Lammkeule - 1 Karotte - 1 Lauchgran - 2 Zwiebein

= 10 Knoblauchzehen « 5 Salbeibidtter - 10 Pfefferkormer
= 100 mi Rotwein « 100 mi brauner Fond - grobes Salz
Fiir die Fiillung:

= 1EL Paniermehl - 1 EL gehackter Thymian

« 1 EL gehackte Petersilie = 1 TL Fleur de Sel

+ 2 Knoblauchzehen, gehackt

= 1TL Tomatenmark-Konzentrat

Als Bellage:

= 300 g Ruben - 1 Schalotte - etwas Butter

» 300 g Zuckerschoten « Salz und Preffer

1 Die Lammkeule entbeinen, dann das Fleisch auBen mit dem
groben Salz einreiben.

2 Nie Zutaten for die Follung miteinander vermischen, dann die
Lammkeule damit follen und mit Kochengarn zusammenbinden.
3 Karotte, Lauch und Zwiebeln schalen und grob hacken. Die
Knoblauchzehen schalen, dann die Halfte daven in das Fleisch
der Larnmkeule stechen.

4 Den Backofen auf 150 “C vorheizen.

Lammkeule mit Frihlingsgemuise

5 Das Lamm bei starker Hitze von allen Seiten anbraten. Gemise
und Salbei in eine grofe, ofenfeste Form oder auf ein Backblech
geben und die Lammkeule daraufgeben.

& For 45 Minuten in den Backofen geben (Kerntemperatur 55 C),
Danach das Fleisch herausnehmen und im Ofen bei 62-75 °C for
10-15 Minuten warm halten.

7 In der Zwischenzeit die ofenfeste Form mit dem Gemose
mit Rotwein abloschen und zur Haifte einkochen lassen. Fond
dazugeben, for einige Minuten weiterkocheln lassen, dann die
Sauce durch ein Sieb geben, um die GemOsestiicke zu entfernen,
8 For die Beilage die Roben waschen und schalen, dann in Wirfel
oder Scheiben schneiden.

9 Eine Schalotte fein hacken, in Butter anschwitzen und die
Raben dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, etwas
Wasser hinzufogen und bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten
kocheln lassen.

10 Die Zuckerschoten for 6-8 Minuten in kochendes Salzwasser
geben und vor dem Servieren in etwas Butter schwenken,

11 Die Lammkeule in Scheiben schneiden und mit dem Gemise
und der Sauce servieren,
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