Ennstaler Milchlammkeule mit Ratatouille und Gef. Erd ...

Kategorien:  Feisch, Lamm
Zutaten fur: 8 Personen

1 Lanmkeul e; i m Ganzen mit Knochen
5 Knobl auchzehen
Rosmarin
Sal z und Pfeffer
Aivendl; zum Anbraten
1/ 4 Ltr. Rotwein zum UntergielRen
RATATQUI LLE
6 Papri ka; grine, gel be und rote
2 Zucchi ni
6 Par adei ser
2 Zwi ebel n
adivenol
Knobl auch
Basi | i kum
Sal z und Pfeffer
8 gro3. Festkochende Erdéapfel
1/ 4 kg Topfen
1 Ei
3 Essl. Nudelig geschnittener Barl auch
(ersatzwei se frische Kréauter)
2 Essl . Semmel br 6sel

Sal z und Pfeffer
Rei bkase zum Uber backen

Anleitung:

1. Die Lammkeule mit Knobl auch einrei ben, salzen, pfeffern und mt
Rosmarin wirzen. In heiBem divendl auf allen Seiten anbraten, mt
dem Rot wei n abl dschen und i m vor gehei zt en Rohr bei 180 Grad etwa 2,5
Stunden braten. | nmrer w eder aufgielRen.

2. Die Erdapfel nicht zu weich kochen, schél en, hal bi eren und
aushohl en.

3. Aus Topfen, Ei, Barlauch und den Brdsel n eine crem ge Masse
ruhren, salzen und pfeffern. Mt dieser Masse di e ausgehohl ten
Erdapfel halften reichlich fullen und mt Rei bkdse (z.B. Parnesan)
bestreuen. Im Rohr etwa 20 M nuten uber backen.

4. Fiur die Ratatouille Paprika, Zucchini und Paradei ser grobwirfelig
schneiden (feiner wird die Ratatouille, wenn nman di e Paradei ser
bl anchiert und enthdutet). Die Zw ebeln fein hacken.

5. Die Zwiebeln in O anschw tzen, Paprika dazugeben und nitrdsten.
Dann erst die Zucchini und zul etzt die Paradei ser dazugeben und nur
kurz dunsten |assen. Mt frischemBasilikum Salz und Pfeffer wirzen.

OTitel : Ennstaler MIchlamkeule mt Ratatouille und gef.
Erdapfel n

Quédle:
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