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Scheiben von der Lammkeule
mit Kartoffel-Semmel-Knodel

Thema: Ein Lammgenuss der besonderen Art

Saison: immer wenn frisches Lamm verfligbar ist

Besonderheit: Fluffige Kartoffel-Semmel-Kntdel als Beilage

Zu Beachten: auf gute Lammqualitat achten (,Fleischhauer des Vertrauens*)

Zutaten / Einkaufsliste (ca. 4 Personen)

Scheiben von der Lammkeule
4 Scheiben (ca. 1kg)
6 Zwiebel
100 g wirziger Speck
6 Karotten (grofR3)
2 chinesischer Knoblauch
% Stange Lauch
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Y% Liter Rotwein (trocken)

1 Liter Brihe

125 ml Rame Cremefine
2 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeeren
2 EL Tomatenmark

4 EL Mehl

2 EL Preiselbeeren

n.B. ol

n.B. Rosmarin, Salz, Pfeffer und

Knoblauchpulver

Fir die Kartoffel-Semmel-Knddel
250 g Kartoffel
759 Knddelbrot

2 Eier
2 EL Gries (Hartweizen)
2 EL Mehl
1/8 Liter Milch
n.B. Salz, Pfeffer und Muskatnuss
Zubereitung

Scheiben von der Lammkeule:

Am Vortag die Lammscheiben in einer Marinade aus Ol, Rosmarin, Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
einlegen und tber Nacht im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Die Zwiebel und den Lauch in Halbmonde, die Karotten in Scheiben und den Speck in kleine Wrfel
schneiden sowie den Knoblauch fein hacken. Ol in einem Top erhitzen, das Lamm scharf anbraten
und warm stellen. Im verbleibenden Bratenfett die Zwiebel anrdsten (goldbraun), Lauch, Knoblauch
und Speck kurz mitbraten und die Karotten unterrihren. Das Tomatenmark dazugeben und gut
mitrésten. Danach mit 2 EL Mehl stauben und mit dem Rotwein abléschen. Mit Brithe auffillen,
salzen und pfeffern und die Wacholderbeeren und die Lorbeerblatter dazugeben. Das Ganze fiir ca.
1,5 Stunden auf kleiner Flamme kdcheln lassen, bis das Lamm weich gegart ist.

Rame Cremefine mit 2 EL Mehl, sowie 2 EL Preiselbeeren vermengen und in die Sauce einrihren.
Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Kartoffel-Semmel Knédel
Die Eier mit der Milch, sowie Salz, Pfeffer und Muskatnuss verrihren und tiber das Knddelbrot gieRen

—kurz ziehen lassen. Die Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und weichkochen. Danach durch eine
Kartoffelpresse zur Knddelbrotmasse beimengen und mit Gries und Mehl binden.
In einem grofl3en Topf Salzwasser aufkochen, aus dem Teig Knddel formen und ca. 20 min bei leicht

wallendem Wasser kochen lassen.

7 an,

P

(§

Www.gramue.com \ ’
L] ¥
e '

( 3

Gutes Gelingen und Guten Appetit
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