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Rezept
Geschmorte Lammkeule mit Spinat-Krauter-Fullung

Ein Rezept von Geschmorte Lammkeule mit Spinat-Krduter-Fullung, am 30.06.2026

Zutaten
1,2kg Lammbkeule (ohne Knochen, am besten vom 1dicke WeilRbrot (vom Vortag, ca. 100 g; ersatzweise 2
Metzger ausbeinen lassen) Scheibe Scheiben Toastbrot)
250 g junger Blattspinat 2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
5Zweige Thymian 1/2 Bund Petersilie
1 Mohre 1 Stiick Knollensellerie (ca. 70 g)
1 Stiick Lauch (ca.60g) 2 EL Butter
Olivendl zum Braten Salz
Pfeffer 30g Walnusskerne
1EL Dijon-Senf 1EL Tomatenmark
150 ml halbtrockener Rotwein (ersatzweise 400 ml Lammfond (aus dem Glas, ersatzweise
Rinderbriihe) Rinderbriihe)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 960 kcal

Zubereitung

]_. Das Fleisch waschen und trocken tupfen, eventuell groRRe Fettstiicke abschneiden. Das Brot in kleine Wiirfel schneiden.
Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Zwiebeln und Knoblauch schéalen. 1 Knoblauchzehe in feine Stifte
schneiden, die Gbrigen Zehen ebenso wie die Zwiebeln fein wiirfeln. Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die
Blatter bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken. Méhre und Sellerie schalen und klein wiirfeln. Den Lauch putzen,
waschen und in Ringe schneiden.

2. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Brotwdirfel darin knusprig braun rosten, herausnehmen und abkiihlen
lassen. 1 EL Olin einem Topf erhitzen und jeweils die Halfte der Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Den
Spinat dazugeben und bei starker Hitze unter Rithren zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas
abkiihlen lassen, gut ausdriicken und fein hacken.

3. Die WalnUsse grob hacken und mit Brotwiirfeln, Krdutern, Spinat und Senf mischen. Die Masse in die Lammbkeule flllen
und die Keule mit Kiichengarn zusammenbinden. Das Fleisch mit einem spitzen Messer rundherum einstechen und in
jeden Einstich einen Knoblauchstift stecken. Anschlieend die Keule rundherum salzen und pfeffern.

4. Reichlich Ol in einem Brater erhitzen, die Keule darin bei starker Hitze rundherum braun anbraten und wieder
herausnehmen. Uberschiissiges Ol abgieRen und die Gbrigen Zwiebel- und Knoblauchwiirfel im Bratfett glasig
andunsten. Gemusewdrfel und Lauch dazugeben und unter Rithren braun braten. Das Tomatenmark hinzufiigen und
unter Rihren kurz anrdsten. Alles mit der Halfte des Weins abléschen und den Wein bei starker Hitze einkochen lassen.
Den Ubrigen Wein dazugielRen und ebenfalls einkochen lassen. 200 ml Fond hinzufligen, die Keule einlegen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 1 Std. garen, eventuell etwas Fond nachgielien.
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5‘ Die Keule aus dem Brater heben und zugedeckt kurz ruhen lassen. Inzwischen den (ibrigen Fond in den Brater gieflen und
alles ca. 2 Min. offen kochen lassen. Das Schmorgemiise in der Sauce mit dem Plrierstab fein pilirieren und die Sauce mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lammkeule in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren. Dazu passen junge

Kartoffeln mit Rosmarin aus dem Ofen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/geschmorte-lammkeule-mit-spinat-kraeuter-fuellung-67663 Seite 2



	Geschmorte Lammkeule mit Spinat-Kräuter-Füllung
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


