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Lammkeule

Zutaten fir ca. 4 Personen:

kg Lammkeule
2 Zwiebeln =
2 Knoblauchzehen
2EL Zitronensaft
je? Thymian- und Rosmarins'rdngel
2 Lor‘beer‘blc‘iﬁer‘
500 ml Fleischbriihe
50 ml Rotwein (Al'rer'na’rive:
dunkler Fruchtsaff)
> gL Ol zum Braten
Salz und pfeffer
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(frisch gemahlen)



Zubereitung:
- =
n usw. weitgehend

en (Fett, Sehne
saft rundherum

hen und parier
er und Zitronen

Die Keule wasc
+ Salz, pfeff

entfernen), mi
einreiben.

Zwiebel und Knoblauch schdlen und wiirfeln.
heiem Ol anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch arbe nehmen lassen. Mit der Briihe
ablaschen, die Krduter dazugeben und fiir ca. swei Stunden
im Ofen bei 160 °C Ober-/Un'rerhiTze schmoren lassen. Zwi-
schendurch ab und zu mif Briihe und Rotwein begieBen und das
Fleisch etwa nach einer Stunde wenden.

aus dem Brdter
Sieb geben, entf

h rundherum in

Das Fleisc
dazugeben und F

nehmen und warm

Wenn das Fleisch gar ist,
etten, noch einmal

stellen. Die Sofe durch ein
abschmecken und nach Be

cheiben schneid
werden lassen.

legen und noch-

en, indie Sofe
nen und Kartof-

Das Fleischin S
mals kurz warm Mit Speckboh

felkloBen servieren.

Guten Appetit!
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PAUL RIEB
STIFTUNG FEK






