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Lammschulter
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1,4kg Lammschulter

Die eingelegte Lammschulter
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O1 in groRer beschichteter Pfanne

Mit 200ml Rotwein (oder mehr)

200g Speck, 1 grofie Zwiebel

2 — 3 Tomaten, 2 Karotten

Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Piment-
koérnern, Lorbeerblattern, Wacholderbeeren

Die Lammschulter in der Auflaufform abge-
deckt 2 Stunden bei 180 — 200°C garen.
Thiiringer Kléfe und griine Bohnen mit Speck

Die Sauce (= alles ohne die Lammschulter
und die Lorbeerblédtter) mit 1 Becher Cré-
me fraiche

kleinhacken und zu einer Paste vermischen.

an einigen Stellen (zwischen den Sehnen)
einschneiden und die Kréuterpaste hinein-
driicken, sowie damit von aufien einreiben.

in einer grofsen Auflaufform kiihl stellen.

heis werden lassen und die Lammschulter
scharf anbraten. Danach Lammschulter in ei-
ne grofie Auflaufform legen.

Bratenrest in der Pfanne abloschen und diesen
Fond iiber das Fleisch geben.

wiirfeln und anbraten, mit weiteren 200ml
Rotwein abloschen und zum Fleisch geben.

in Scheiben schneiden und neben das Fleisch.

reichlich wiirzen.

Zwischendurch 3-4 mal mit Sauce libergiefien.
Die letzten 5 — 10 min Abdeckung wegnehmen
und knusprig werden lassen.

45 Minuten vor Ende beginnen zuzubereiten.
mit einem Piirierstab zu einer sdmigen Sau-

ce verrithren und gegebenenfalls noch etwas
nachwiirzen.
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