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Rosa gebratene Lammkeule

Fleischgerichte JX Low Carb J Osterreichisch J} Weihnachten )

Zubereitung Schwierigkeit: @ @ ® O O

Die Lammkeule von Fett und Hauten befreien. Mit Olivenél bestreichen
und mit Rosmarin, Thymian und Pfeffer einreiben. Dann das Fleisch in
einen Gefrierbeutel legen, verschlieBen und tiber Nacht im Kiihlschrank
marinieren. Dabei 6fters wenden. Die Lammkeule aus der Folie nehmen,
mit Salz wiirzen und in einer Bratpfanne in heiBem Olivendl rundum bei
mittlerer Hitze etwa 5 Minuten anbraten. Knoblauch und Zwiebeln
dazugeben, mit der Suppe aufgieBen und zugedeckt im vorgeheizten
Rohr auf mittlerer Schiene bei 160 °C etwa 3,5 Stunden diinsten.

Das Fleisch in Abstanden von 30 Minuten regelméaRig wenden. Das
Lamm aus dem Rohr nehmen und etwa 10 Minuten rasten lassen. Das

Fleisch vom Knochen l6sen, in Scheiben schneiden und mit dem Saft
auf Tellern anrichten.

Als Beilage passt cremige Polenta, Kartoffelpiiree oder frisches Baguette.

Zutaten

1 Lammbkeule mit Knochen
(ca. 2,2 kg)

2 EL Olivendl zum
Bestreichen

1 EL Rosmarin getrocknet
1 EL Thymian getrocknet
Pfeffer aus der Miihle

2 TL Salz

4 EL Olivenol

4 Stk. Knoblauchzehen

1 Zwiebel

0,5 | Hiihnersuppe


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=low-carb
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=weihnachten
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=winter
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

