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DIE KOCHSCHULEN

le Zammbkeule

@ 90 Minuten & fir 4 Personen 4 Hauptgericht

Geschmorte Lammbkeule

1 Lammbkeule

2 EL Senf

2EL Olivendl

4 Knoblauchzehen

etwas  Rosmarin und
Thymian

etwas  Salz, Pfeffer

Geschmorte Lammkeule

Die Lammkeule von allen Seiten goldgelb anbraten. In der Zwischen-
zeit den Knoblauch schalen und zusammen mit dem Olivendl, dem
Senf und etwas Rosmarin und Thymian (gezupft), Salz und Pfeffer
mit einem PUrierstab zu einer glatten Marinade puUrieren.

Die angebratene Lammkeule mit dieser Marinade von allen Sei-
ten gleichmalig marinieren. In eine feuerfeste Form geben, mit
den restlichen Krautern bedecken und in den vorgeheizten Ofen
(160 °C) schieben. Die Nadel eines Kernthermometers direkt an den
Knochen der Lammkeule im Zentrum stecken. Ist die Kerntempe-
ratur von 59 °C erreicht, die Lammkeule noch etwa 15 Minuten im
ausgeschalteten Ofen ruhen lassen. Guten Appetit.
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