Milchlammkeule mit Barlauch

Kategorien:  Fleisch, Lamm, Bérlauch
Zutaten fur: 4 Portionen

1 M1 chl ammkeul e a 1,2 kg; Knochen ausgel st
In kleine Sticke gesagt
Sal z, Pfeffer
A ivenodl; zum Braten

150 Gramm Lamknochen
8 Baby- Arti schocken
100 Gramm Bl anchi erter Spinat
150 Gramm Biffel nozzarel |l a
12 kl ein. Neue Kartoffeln

Rosmari nnadel n
Schal otten
Stange Staudensellerie
Knobl auchzehen
Tomat en
Thym an
1 Essl. Tomat ennar k
1/ 4 Ltr. Wi Bwein
Butter; zum Braten
Bar |l auch nach Bel i eben; ersatzwei se
Junger Knobl auch, sehr fein gewirfelt
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Anleitung:

M | chl amrkeul e wiirzen, in divendl anbraten und die klei ngehackten
Lanmknochen dazugeben. Bei 180 Grad i m Backofen unter sté&ndi gem
Uber gi eRen 30 M nuten braten und 15 M nuten ruhen | assen.

Die Artischocken putzen, in Sal zwasser bl anchi eren, abschrecken. Mt
dem Spinat fallen, mt in Wirfel geschnittenem Mdzzarella bel egen
und i m O en Uber backen.

Kart of fel nschal en mt einer Birste abreiben, halb gar kochen, in
Aivendl mt Rosmarin gol dgel b braten.

Schal otten schél en, Staudensellerie grob schneiden, Knoblauch mt
der Schal e zerdricken, Tomaten wirfeln, mt Rosmarin und Thym an
wirzen. Gemise zu den gerdsteten Knochen geben, I|eicht bra&unen,
Tomat enmar k hi nzuf igen und mt dem Wei Bwei n abl 6schen. Mt Wasser
knapp bedeckt auffidllen, 30 M nuten kochen |assen, dann durch ein
Si eb gi el3en.

Lanmmkeul e in Aivendl und Butter nachbraten, in dinne Schei ben
schnei den und mt dem Gemise anrichten, Fleisch mt
fei ngeschni ttenem Béarl auch bestreuen. Die Sauce extra dazu reichen.

TI PP: Sehr wichtig: Fleischsticke, die im Ganzen gebraten werden,
sollten imer 15-20 M nuten i m O en ruhen, bevor nman sie
auf schnei det .
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