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Lamm-Rollbraten mit
Bratkartoffel

Hauptspeise

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Zutaten

. ) Bio Lammschlégel gerollt
Den Rollbraten mit Salz, Pfeffer, viel Knoblauch, Wacholderbeeren, etwas

Basilikum, etwas Koriander, etwas Oregano und Thymian 24 Stunden Karotten
marinieren! Dann in einer Pfanne in Olivendl auf allen Seiten stark _
anbraten. Das geputzten, grob geschnittenen Gemiise und den Petersilwurzen
Rollbraten in einen Brater legen. Mit Wasser aufgieBen und im Backofen I
zugedeckt bei 190 °C zwei Stunden braten, dabei mehrmals mit Wasser Zeller
. . |
tbergielen! Knoblauch

. . . .
AnschlieBen anoch eine halbe Stunde ohne Deckel fertig braten! Die 7wiebel

geschélten und gekochten Kartoffeln im heilen Fett knusprig braten!
Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit dem Gemiise und den Rosmarin
Bratkartoffeln anrichten.

Salz

Pfeffer
Wacholderbeeren
Basilikum
Koriander
Thymian

Oregano

Olivendl

Kartoffel

Ol zum Braten


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=ostern
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=vatertag
https://www.nahundfrisch.at/

