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Krauter-Lammkeule aus dem Ofen

mit mediterranem Gemiise

® ZUTATEN

LAMMKEULE

1 kleine Lammkeule (ca. 1,5 kg)

Salz, Pfeffer aus der Miihle

01 zum Braten

3 Thymianzweige

1 Knoblauchzehe

(Gewtlirzmischung und Olivendl nach
Belieben)

0,2 1 Lammfond

FULLUNG

2 Knoblauchzehen

3 Sardellenfilets

1 EL Kapern

5 Scheiben Speck

je 1 kleines Bund Petersilie, Minze,
Thymian, Basilikum, gewaschen und
geschleudert

1 Handvoll Pinienkerne, gerostet

1 Handvoll schwarze Oliven ohne Stein

1 Ei

1 TL Senf

Salz und Pfeffer

100 g Bauernbrot, in feine Wiirfel
geschnitten

% PROFITIPP

Ctellen Sie die Gewirzmisthung selbst zusammen und machen Sie o lhre

ROSMARINKARTOFFELN

900 g kleine festkochende Kartoffeln
Olivenol

grobes Meersalz

3 Rosmarinzweige, die Nadeln abgezupft

GEMUSE
100 g gelbe sowie rote Paprikaschoten,
in 2 cm groBe Stiicke geschnitten

1 Fenchel, geputzt und geachtelt

100 g griine Zucchini, in 2 cm groBe
Stlicke geschnitten

Schwarze Oliven, je nach Belieben

12 Scheiben Paprikasalami

2 Knoblauchzehen

1 Thymianzweig

16 Kirschtomaten, halbiert

2 Sardellenfilets, fein geschnitten
Salz und Pfeffer

LAMM-GEWURZMISCHUNG:
2 EL Salz

2 EL zerstoBene schwarze Pfefferkérner
2 EL Knoblauchgranulat

1 TL Cayennepfeffer

1 TL Zwiebelgranulat

1 TL gemahlener Kiimmel

2 TL Senfpulver

2 EL getrockneter Rosmarin

2 EL getrockneter Thymian

1 EL getrocknetes Bohnenkraut
1 EL getrockneter Estragon

1 EL getrockneter Majoran

Lammaerichte zu einem kulinaristhen Highlight! Meine Emptehlung fir die Zutaten
finden Sie in der Zutatenliste unter Lamm-Gewirzmischung. Reste silten auf jeden
Fall n einem fest versthlossenen Glas aufbewanrt werden, damit die hromastotfe

nicht vevloren gehen.

LAMMKEULE/FULLUNG/KARTOFFELN Die Lammkeule bis auf den Unterschenkelknochen komplett hohl auslésen.

Den Backofen auf 165 °C vorheizen.

FULLUNG Die Knoblauchzehen schilen und zusammen mit den Sardellenfilets und den Kapern fein hacken. Den Speck in
feine Wiirfel schneiden. Die Kréuter grob hacken und das Ei verquirlen. Alles zusammen mit den Pinienkernen, den Brot-
wiirfeln, dem Senf und den Oliven in eine Schiissel geben. Salzen, pfeffern und alles mit den Hédnden griindlich vermengen.
Falls die Mischung zu trocken wird, einen Schuss kochendes Wasser dazugeben.

Die Lammkeule mit der Mischung fiillen. Ganz nach Belieben kénnen Sie die Keule jetzt noch mit Kiichengarn umbinden und
danach mit Olivendl betraufeln und mit der Gewiirzmischung bestreuen. Das Ol in einem Bréter erhitzen, die Lammkeule mit
Knoblauch und Thymian darin rundum anbraten, dann herausnehmen.

ROSMARINKARTOFFELN Die Kartoffeln gut waschen, abtropfen lassen und auf ein Backblech verteilen. Die Kartoffeln mit
Olivendl betrdufeln und mit Meersalz und Rosmarinnadeln bestreuen. Die Lammkeule in die Mitte legen und im vorgeheizten
Ofen je nach GroBe ca. 55-75 Minuten garen.

GEMUSE Die Paprikastiicke sowie den Fenchel mit Salz und Pfeffer wiirzen und nach 20 Minuten zu den Kartoffeln geben.
Das Gemdiise hin und wieder durchrithren. Nach weiteren 5 Minuten die Zucchini salzen und pfeffern und mit den Oliven und
den Salamischeiben zu den Kartoffeln und der Paprika geben. Die Knoblauchzehen abziehen, in Wiirfel schneiden und nach
weiteren 5 Minuten mit dem Thymianzweig, den Kirschtomaten sowie den Sardellenfilets unter das Gemiise mischen und so
lange weitergaren, bis das Gemtise bissfest ist. Zuletzt mit dem Lammfond angieBen.

ANRICHTEN Das Backblech aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf 60 °C runterschalten. Die Keule auf eine Servierplatte
legen und im Ofen noch ca. 8-10 Minuten ruhen lassen. Vom Gemiise den Thymianzweig entfernen. Den verbleibenden
Bratfond durch ein feines Sieb passieren, kurz aufkochen, abschmecken und separat dazu reichen. Die Lammkeule tranchie-
ren und das Fleisch mit dem Gemdiise und den Kartoffeln auf vier vorgewarmten Tellern anrichten.
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