LOACKENE LAMMAEULE MIT iraFersoen

) 1 Lammkeule

ARTENKRAUTERN

4 Tomaten
Zybereitung: . o 1 Lorbeerblatt
IEI?lecar:_ammkeule abwaschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer einrei- 1 Bund Thymian,
Den Backofen auf 225°C (Umluft 200 °C) vorheizen. In einem Brater das einige Zweige
Butterschmalz erhitzen und die Lammkeule hineingeben. In den Backofen Rosmarin B —————

schieben und ca. 10 Minuten anbacken. 1 EL Tomatenmark
AnschlieRend die Hitze auf 160°C (Umluft 150 °C) reduzieren. Zwiebel und

Knoblauch schélen. Zwiebel vierteln, den Knoblauch fein wiirfeln. Die Krau- 1 EL Butterschmalz
ter zupfen. Krauter und Knoblauch auf der Lammbkeule verteilen und diese grobes Salz, Pfeffer
weiterbacken. Das Tomatenmark in den Brater geben und anbraunen. .
Zwiebelviertel, geachtelte Tomaten und das Lorbeerblatt dazu geben und aus der Mihle
mitbraunen. Mit der Halfte des Lammfonds ablschen. Die Lammkeule nun 0,4 | Lammfond G
ca. noch 1% Stunden garen. 0,2 | Rotwein Zutaten AN
Zwischendurch Lammfond nachfillen und die Keule damit GbergieRen. fur 4 Personen: AMMHN]’OP{ M|‘|> HSSKOHI_ "1 g
10 Minuten vor Beendigung der Garzeit den Rotwein angieRRen. . : :
Dann die Lammkeule aus dem Ofen nehmen und den Bratenfond durch 500 g Lammfleisch aN
ein Sieb geben. Lammkeule in Scheiben aufschneiden und mit dem aus der Schulter :

Rezepte und Tipps
von den Schlembachs

Fond servieren. Mediterranes Gemduse, griine Bohnen und 250 g Ka rtoffeln Zubereitung: > \ |
gebackene Kartoffeln sind ideale Beilagen. . Das Lammfleisch wiirfeln. Kartoffeln und Zwiebeln schalen und ebenfalls ’
3 mittelgroRe wiirfeln. Den WeiRkohl putzen und in grobe Scheiben schneiden. Alles ab- A
Zwiebeln wechselnd mit Kimmel in einen Topf geben und aufschichten.
. Jede Schicht nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Fleisch-
.. 2508 VYeIBkOhI brihe auffillen und zugedeckt ca. 50 Minuten bei mittlerer Hitze garen.
Y2 TL Kimmel Auf Tellern anrichten und mit Petersilie garnieren.

Salz, Pfeffer

Y2 | Fleischbriihe
Y2 Bund glatte
Petersilie
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AMMHHS(H - eine besondere Delikatesse

Bei der Zubereitung von Lammfleisch sind der Phantasie kaum Grenzen gesetzt. Lammfleisch lasst sich
braten, grillen, schmoren, diinsten und backen. Es lasst sich in Buttermilch, Essig oder Rotwein beizen,
mit Knoblauch oder Karotten spicken, mit SoRen aus Majoran oder Pfefferminze GibergieBen und als
Eintopf mit Mohren, Kartoffeln und Zwiebeln zusammen kochen.

Zum Wirzen eignen sich Zwiebeln, Senf, Knoblauch, Pilze, Wacholderbeeren, Thymian, Dill, Estragon,
Paprika, Curry, Oregano—oder ganz einfach und als besonderer Tipp: Schlembachs Lammgewiirz.

SCHULTER

Sie wird auch Bug oder Schaufel genannt und eignet sich zum Schmoren
und Braten. Ideal ist Schulter fir die Zubereitung von Rollbraten.

SCHLEGEL

Lammkeule eignet sich besonders zum Braten. Aus ihr werden auch die
delikaten LammnuRchen geschnitten. Scheiben von der Keule lassen sich
fiir die Zubereitung von Lammsteaks und Lammschnitzel bestens verwen-
den. Gewdirfeltes Fleisch aus der Keule ist ideal fur Spiefe und Fondue.

At

Die Lammhaxe wird aus dem unteren Teil der Keule geschnitten. Sie
schmeckt herrlich gebraten oder geschmort und ist als Portion fir eine
Person genau richtig.

CAEN

Der Lammricken kann entweder als Ganzes zubereitet werden oder
geschnitten in Koteletts zum Kurzbraten.

Zutaten

fir 4 Personen:

1 ausgeloste
Lammschulter

(ca. 1,2 kg)

50 g Frischkase
200 g Blattspinat
2 Schalotten

2 Tomaten

2 Knoblauchzehen
1 EL Butterschmalz
1 EL Tomatenmark
0,2 | Rotwein

0,4 | Lammfond
oder Brihe,
Jodsalz, Pfeffer
Speisestarke
Kochfaden zum
Binden

HULHE f\MMS(HUU[R MIT
DINAT UND TRISCHRASE

Zubereitung:
Den Spinat in kochendem Wasser kurz blanchieren. Schalotten und Knob-
lauchzehen schélen. Schalotten fein hacken. Das Fleisch innen mit Salz,
Pfeffer und gepresstem Knoblauch einreiben. Die Spinatblatter darauf
ausbreiten und mit dem Frischk&se bestreichen. Die Tomaten halbieren,
entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit den gehackten Schalotten auf
den Spinatblattern verteilen.

Die Lammschulter nun einrollen und mit dem Faden zusammen binden.
Das Fleisch nochmals von auRen wirzen.

Butterschmalz in einem Brater erhitzen und das Fleisch rundherum darin
anbraten. Nun das Tomatenmark, die restlichen gehackten Schalotten und
die verbliebene Knoblauchzehe zugeben, kurz anbraunen und mit dem
Lammfond abl6schen.

AnschlieBend in den vorgeheizten Backofen geben und bei 170°C (Umluft
150°C) ca. 60 Minuten garen. Evtl. etwas Flussigkeit nachgieRen.

Nach ca. 50 Minuten den Rotwein dazugeben und wiederum etwas ein-
kochen lassen. Die SolRe abschmecken, mit der Speisestéarke leicht abbin-
den und durch ein Sieb passieren. Zum Servieren den Faden entfernen und
das Fleisch in Scheiben aufschneiden.

LORLLTER LAMMROCAEN

Zubereitung:

Den Lammricken mit kaltem Wasser abspiilen, danach trockentupfen.
Fleisch auf beiden Seiten entlang des Knochens tief einschneiden. Die
Fettschicht des Lammriickens in 2 cm Abstdnden mehrmals schrag
einritzen.

Honig, Senf und Walnussol verriihren, das Fleisch damit bestreichen.
Den Lammriicken im 1. Einschub von unten auf den Rost liber der Fett-
pfanne legen und etwa 30-35 Minuten bei 240°C Umluft grillen.

Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwischenzeit aus Honig, Senf,
Walnissen und den anderen Zutaten eine SoRe rithren, mit grob gemah-
lenem Pfeffer abschmecken. Zum Lammriicken reichen.

Dazu: Baguette und griiner Blattsalat oder Kartoffeln.

Zutaten

fur 4 Personen:
1,6 kg
Lammriicken

2 EL Honig

1 El Walnussol
Jodsalz, frisch
gestoRener Pfeffer

Fiir die SoRRe

6 EL Honig

100 ml Rotwein
1 TL gehackter
Ingwer

1 EL gehackte
Walnisse
grober Pfeffer
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