Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Orientalische Weidelamm-Keule

Ein Rezept von Orientalische Weidelamm-Keule, am 10.04.2024

Zutaten
3 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
2 Mdhren 1 mittelgrofle Petersilienwurzel (ca. 80 g)
2 Fruhlingszwiebeln Y2 Bio-Zitrone
2EL Joghurt 1Zweig Oregano
1Zweig Rosmarin 5 Blatter Salbei
1EL edlesiiRes Paprikapulver 1TL gemahlener Kardamom
Salz gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Lammkeule mit Knochen (vom Weidelamm, ca. 5EL Pflanzendl
25ke) 500 g Champignons
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 885 kcal

Zubereitung

1. Am Vortag flir die Marinade 2 Zwiebeln, den Knoblauch, die M6hren und die Petersilienwurzel putzen, schalen und klein
schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und hacken. Die Zitronenhalfte heilt waschen und trocknen, die
Schale abreiben und den Saft auspressen. Alles mit dem Joghurt in einer groRen Form vermengen.

2. Oregano und Rosmarin waschen, trocken schiitteln und die Blattchen bzw. Nadeln von den Zweigen streifen. Salbei
waschen und trocken tupfen. Die Krduter fein schneiden und unter den Joghurt riihren. Die Marinade mit Paprikapulver,
Kardamom, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lammkeule trocken tupfen, in die Marinade legen, gut darin wenden und mind.
12 Std. abgedeckt im Kithlschrank marinieren.

3. An nachsten Tag den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Lammkeule aus der Marinade nehmen, etwas
trocken tupfen und in einem Brater in 3 EL Ol scharf anbraten. Die librige Zwiebel schilen. Die Pilze trocken abreiben und
putzen. Die Zwiebel und die Pilze klein schneiden und in einer Pfanne kurz in 2 EL Ol Farbe annehmen lassen. Beides mit
der Marinade in den Brater zur Lammbkeule geben.

4. Die Lammbkeule im heiften Backofen (Mitte) zunéachst 30 Min. offen garen, dann die Temperatur auf 180° (Umluft 160°)
herunterschalten und das Fleisch weitere 2 bis 2 Std. 30 Min. braten. Das Gem{Uise mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren.
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