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Rezept
Pochierte Lammkeule mit Pesto

Ein Rezept von Pochierte Lammkeule mit Pesto, am 10.04.2024

Zutaten
1Bund Suppengrin 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 3 Knoblauchzehen
11 Gemisebriihe 1 Lorbeerblatt

1 Lammkeule ( mit Knochen, ca. ,8 -2 kg) 1Bund Petersilie
1Bund Barlauch 6 EL Olivendl

1 Brotchenvom Vortag 1-2EL Apfelessig

2EL Creme fraiche Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 735 kcal

Zubereitung

]__ Das Suppengriin vorbreiten. Knollensellerie und Mohre putzen, schalen und in grobe Stiicke schneiden. Den Lauch
putzen, seitlich einschneiden und griindlich waschen. Thymian und Rosmarin waschen und trocken schiitteln, je 1 Zweig
Thymian und Rosmarin beiseitelegen. Den Knoblauch schalen.

2. Das Gemiise mit Thymian, Rosmarin, Knoblauch, Briihe, Lorbeerblatt und Lammkeule in einen Schnellkochtopf geben
und auf Stufe 2 ca. 30 Min. kochen. Den Topf vom Herd nehmen und geschlossen ca. 30 Min. stehen lassen.

3. Inzwischen Petersilie und Barlauch waschen und trocken schiitteln, die Blatter grob hacken. Blatter und Nadeln vom
tibrigen Thymian und Rosmarin abstreifen. Die Krduter mit dem Ol verriihren und beiseitestellen. Das Brotchen klein
wirfeln.

4. Die Lammkeule aus der Brithe nehmen und den Knochen ausldsen. Die Keule in der Brithe warm halten. Das Fleisch erst
bei Tisch in diinne Scheiben schneiden.

5. DasBrotchen in 150 ml Kochflissigkeit einweichen. Dann Ol-Kréauter-Mix und Essig zugeben und mit dem Piirierstab
purieren. Créme fraiche und zusatzlich soviel Briihe unterriihren, dass eine geschmeidige Sauce entsteht. Die Sauce
salzen und pfeffern.
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