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1 Lammke

01,1 EBL Zucker, 1[s | Brithe (Instant)-

Das Fett von der Lammkeule b
schneiden. Den Rosmarinzweig
len. Die Keule damit in gleichmafigen

frischer (oder 1 Teel. ge-
trockneter) Rosmarin, 8 Lorbeerblitter,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer,

el unbehandelte Zitrone,
500 g kleine Zwiebeln, 3 EBL.

is auf eine dinne Schicht ab-
und die Lorbeerblatter zertei-
Abstinden spicken, und

zwar so: Die Spitze eines Kiichenmessers einen Zentimeter tief
in das Fleisch stecken, entlang der Mess
Rosmarin und Lorbeer in den Einschnitt schieben und das Mes-
ser herausziehen. Abgeriebene Zitronenschale mit Salz, Pfeffer

und dem Saft einer halben Zitrone mischen. Das Fleisch da

unter im Backofen bei 200 Grad/Gas Stu

dep braten. Inzwischen Zwiebeln abziehen. Das Ol mit dem

“Zucker erhitzen und

die Zwiebeln darin

Brithe dazugiefien und 20 Minuten diin:

Minuten)

erspitze abwechselnd

it

~ enpinseln. Die Keule auf dem Rost mit der Fettfangschale dar-

fe 3 etwa zwei Stue-

glasig dunsten. Die
sten. (2 Stunden 30,

Dieses Rezept ist fiir acht Personen berechnet
und enthiilt (Beilagen nicht mitge

Eiweif: 336 g

Fett: 357 g

rechnet):

21295 Joule/5120 Kalorien

pro Person ca.
Kohlenhydrate: 69 & 2660 Joule/640 Kalorien

" Beilagen:

Getrank: Rotwein (Rhone)

StangenweiBbrot und Salat




