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Wiirzig marinierte
Lammkeule

Cariorer ) ostern JUTATEN

ZUBEREITUNG © SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O 5 Knoblauchzehen

Die Knoblauchzehen schilen und in Scheiben schneiden. 1 Bund Rosmarin
Rosmarin waschen und die Nadeln abstreifen. Die Zitronen heil3
waschen und in Scheiben schneiden. Die Lammkeule rundherum
mit 3 EL Olivendl einreiben und mit Knoblauch- und
Zitronenscheiben sowie mit der Halfte der Rosmarinnadeln

2 Zitronen, unbehandelt

1 Lammkeule, ca. 2 kg

belegen. In einen Plastikfolie wickeln und ca. 24 Stunden im 4 EL Olivendl
Kihlschrank marinieren.
Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Lammkeule aus der Folie 1 kg junge Erdapfel
nehmen und den Belag abkratzen. Die Keule salzen und pfeffern
und auf die Fettpfanne legen. Eine Tasse Wasser angieBen. Die 3 ganze Knoblauchknollen
Keule 30 Minuten braten (Umluft 180 °C), bis die Haut Farbe

Salz
bekommt.
Die Erdapfel schilen oder sehr gut waschen und in Stlicke Pfeffer

schneiden. Die Knoblauchknollen quer halbieren.

Erdapfel, restliche Rosmarinnadeln und Knoblauch in einer
Schissel mit 1 EL Olivendl mischen. Die Lammkeule wenden.
Erdapfel und Knoblauch mit in die Fettpfanne geben. Weitere 40
Minuten braten. Dann

die Lammkeule nahe dem Knochen einstechen. Wenn der
Bratensaft klar ist, ist sie fertig, falls dieser noch blutig ist
weitere 5-10 Minuten braten. Die Lammkeule aus dem Ofen
nehmen, 10 Minuten abgedeckt ruhen lassen. Das Fleisch quer
zur Faser vom Knochen schneiden und mit den Erdapfeln und
dem Knoblauch servieren. Dazu passen Speckfisolen, glasierte
Karotten und junger Spinat.
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