
geschmorte   Lammkeule   
V.  1.00  

Zutaten    (5  Personen)  
1,6  kg  Lammkeule  
10  Kartoffeln  (mittelgroß)  
5  große  Karotten  
1/2  Selleriewurzel  
8  Schalotten  
6  Knoblauchzehen  
6  reife  Tomaten  
5  Oliven  (schw.,  getrock.)  
5  Tomaten  (getrocknet)  
4  Zweige  Thymian  
2  Zweige  Rosmarin  
1  Lorbeerblatt  
Paprikapulver  
Rosmarin  gerebelt  
Majoran  gerebelt  
Pfeffer  &  Salz  
3  EL  Honig  
100  ml    Portwein  
Olivenöl  
Bratöl  
Baguette  

  

Zubere i tung :   
Backofen   auf  1 20°   Grad   vorhe izen .  
Die  Lammkeule   mit  Papr ika ,  dem  gerebe l t en   Rosmar in ,  Ma joran ,  Sa lz   und  P fe f f e r   einreiben.  
Von  allen  Seiten  anbraten   und  in  einer  Schmorpfanne   mit  Deckel  p la tz i e ren .  
Die  Se l l e r i ewurze l   und  die  Tomaten   wür fe ln .  Knob lauch   und  Scha lo t t en   schä len .  
Die  ge t rockneten   Tomaten   ha lb i eren   und  die  getrockneten  O l i ven   entkernen .  
A l l e s   um  die  Lammkeule   ver t e i l en ,  sa lzen   und  p fe f f e rn .  
Einen  Sch luck   O l i venö l ,  den  Thymian ,  den  Rosmar in ,  das  Lorbeerb la t t ,  den  Honig   und  die  Hä l f t e   
des  Por twe ins   zugeben.  
Nach   3   S tunden   die  Lammkeule   herausnehmen ,  die  gev i e r t e l t en   Kar to f f e ln   und  Karot t en   
zugeben  und  einmal  Kräftig  das  ganze  Gemüse  durchmischen.  
Die  Lammkeule   gewendet   wieder   in  der  Mi t t e   p la tz i e ren .   
Nach    insgesamt   5   S tunden   die  Lammkeule   herausnehmen  und   in  A lu fo l i e   wickeln.   
Die  Kar to f f e ln   und  die  Karo t t en   auf   ein  B lech    legen  und  unter  dem  Gr i l l    10   Minuten   anrös ten .   
Den  Sud   mit  der   2.   Hälfte  des  Por twe ins ,   Hon ig ,   P fe f f e r   und  Sa lz   abschmecken.   
Die  Lammkeule   aus lösen   und  in   den  Sud   zurück legen .  
Mit  Baguet t e    servieren.   

  

Que l l e :   Sebastian  


