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Lammkeule in Schmorgemiuse

Zutaten fur 4 Personen:

1 rote Chilischote, 2 unbehandelte Zitronen, 1 Bund Petersilie

einige Stiele Rosmarin, 1 Knoblauchzehe, 4 EL. Ol

1 Lammkeule (mit Knochen ca. 2 kg) 1 Dose (850 ml) geschélte Tomaten
Y41 Gemusebrihe(Instand)

1,5 kg. Festkochende Kartoffeln, 500 g. kleine Champignons

250 g. Schalotten, weil3er Pfeffer, Sz

Zitronenpfeffer zum Bestreuen, Alufolie

Zubereitung:

Chilischote einritzen und die Kerne entfernen. Schote waschen und in schmale Ringe
schneiden. Zitronen heif3 waschen und abtrocknen. VVon einer Zitrone die Schale
abraspeln und den Saft auspressen. Je 1/3 der Petersilie und des Rosmarins
Feinhacken. Knoblauch zerdriicken. Vorbereitete Zutaten mit dem Ol verrihren.
Uberschiissiges Fett von der Lammkeule entfernen. Keule mit Salz und der
Olmischung einreiben. In die Fettpfanne des Backofens legen und im Vorgeheizten
Backofen (E - Herd:200 °C, Gasherd: Stufe 3) ca. 2 Stunden schmoren.

Tomaten abtropfen lassen, dabel den Saft auffangen. Tomatensaft und etwas Briihe
nach 30 Minuten in die Fettpfanne gief3en. Restliche Briihe nach und nach zugief3en
und die Keule ab und zu mit dem Fond begief3en.

Kartoffeln schaen, waschen und der Lange nach in schmale Spaten schneiden.
Champignons putzen und halbieren oder vierteln. Zweite Zitrone ebenfalsin
schmale Spalten schneiden. Schalotten schélen und je nach Grof3e halbieren oder
vierteln. Tomaten grob wrfeln, restliche Kréuter hacken.

Vorbereitete Zutaten 45 Minuten vor Ende der Garzeit zur Lammkeule geben und
mit Salz und well3em Pfeffer bestreuen. Kammkeule eventuelle nach 1 %2 Stunden
mit Alufolie abdecken, damit sie nicht zu dunkel wird. Die Gemisemischung mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Lammkeule mit dem Gemiise servieren, mit
Zitronenpfeffer bestreuen und nach Belieben mit Petersilienbl&tchen garnieren.

,Gutes gelingen und guten Appetit®



