Lammkeule auf Gemiisesalat

8 Personen

25 Personen

22 Kg Lammkeule ohne Knochen 6 Kg
300 g weiBe Zwiebeln 1Kg
100 g feine Mohren 300
150 g Knollensellerie 500

2 Knoblauchzehen 7

3 Zweige Rosmarin 9

5 Stiele Thymian 15

2 Lorbeerblatter 6

1Tl Weisweinessig 3

30 g Honig 100 g
5ELOL 15 EL
200 ml Rotwein 650 ml
200 ml Sherry Fino 650 ml
200 ml Lammfond 650 ml
3 Tl Speisestarke 9Tl

30 g Pinienkerne

Gemiusesalat

150 g griine Bohnen 500¢g

8 feine Mohren

25 feine Mohren

150 g Zuckerschoten 500 g Zuckerschoten
100 g Babyspinat 350¢g

8 Radieschen 25

5 EL. Olivendl 15 EL.

150 ml Mineralwasser 500 ml

1 EL. Weisweinessig 3EL

2 El Distelol 6 El




Zubereitung

1. Lammkeulenfleisch in 500-600 g schwere Stucke schneiden. Zwiebeln in kleine Wirfel
schneiden. Mohren und Sellerie putzen, schalen und in kleine Wirfel schneiden. Knoblauch
andrucken. Rosmarin und Thymian grob schneiden. Lorbeer-blatter anritzen. Essig mit
Honig in einer Schale verrtuhren.

2. 3 Essloffel Olim Brater erhitzen. Fleisch darin in 2 Portionen bei starker Hitze jeweils 2-3
Minuten rundum anbraten, dabei mit Salz und Pfeffer wirzen. Fleisch herausnehmen.
Restliches Ol im selben Brater erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 2
Minuten unter Rihren braten. Méhren und Sellerie zugeben und 5 Minuten mitbraten.
Tomatenmark einrihren und ca. 30 Sekunden mitbraten. Mit Wein und Sherry abléschen
und fast komplett einkochen lassen. Lammfleisch zugeben, mit Fond und 200 ml Wasser
auffullen und zugedeckt bei milder bis mittlerer Hitze 80 Minuten schmoren. Rosmarin,
Thymian und Lorbeerblatter zugeben und 30 Minuten offen weitergaren, dabei die
Fleischstucke einmal wenden.

3. Inzwischen fur die Gemusebeilage Erbsen antauen lassen. Mohren putzen, schalen und
schragin 1-2 cm dicke Scheiben schneiden. 2 Essloffel Olivenol im Topf erhitzen, Mdhren
zugeben, mit Salz wirzen und unter Rihren eine Minute andunsten. Mit Mineralwasser
aufflllen und zugedeckt ca. 6 Minuten bissfest garen. Beiseitestellen und abkuhlen lassen.
Zuckerschoten putzen, waschen, mit den Erbsen in kochendem Salzwasser ca. eine Minute
bissfest garen, in ein Sieb gieBen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Spinat putzen,
waschen, trocken schleudern. Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.
Essig in einer Schale mit Salz verriihren, restliche Ole unterriihren und mit Pfeffer wiirzen.
Ungefahr 5 Minuten vor dem Servieren Gemuse mit dem Dressing mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Lammfleisch aus dem Backofen nehmen, auf ein Stlick Alufolie (in BackblechgroBe)
legen, mit Essig-Honig bepinseln, in die Folie einwickeln und bei 80 Grad im Backofen warm
halten. Fond durch ein Sieb in einen Topf gieBen, stark durchdriicken und abtropfen lassen.
Fond eventuell entfetten (am besten mit einer Fettkanne). Fond auf 500 ml einkochen, mit
Salz und Pfeffer nachwitrzen. Sauce mit der in wenig kaltem Wasser angerthrten Starke
binden. Pinienkerne mittelfein hacken, in einer Pfanne ohne Ol goldbraun résten.
Petersilienblatter von den Stielen abzupfen, fein schneiden und mit den Pinienkernen
mischen.

4. Sauce eventuell erneut erhitzen. Gemuse auf eine vorge-warmte Platte geben. Fleisch
aus der Folie nehmen, in Scheiben schneiden und mit Pinienkern-Petersilie bestreut
servieren.




