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Ihr Metzger mit Ideen

Rezepte vom Lamm

Lammbraten aus der Keule

Fur 4 Personen

Zutaten:

- 1 Lammkeule 1,5kg - 1 Sellerie - Thymian & Rosmarin
- 1 Zwiebel - 4 Zehen Knoblauch - Salz &Pfeffer

- 2 Karotten

Zubereitung:

Die Lammkeule waschen und trocken tupfen. Von allen Seiten kraftig wlrzen und mit
ein wenig Wasser mit der Fleischseite nach unten in Brater/ Pfanne/ Topf geben.

Das Gemuse putzen, grob zerteilen in die Pfanne dazu. Den Brater in den
vorgehelzten Backofen (220°C) schieben. Die Keule ca. 2 Stunden schmoren lassen.
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Am Ende Fleisch herausnehmen und
Bratensatz nﬁt Wasser loskochen u Nd

hinzugeben. Mit Salz und Pfe

Mogliche Be\ilaqen:
Spatzle, Nudeln
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