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L a.m m keu I e von Tobias Hinderling

Mengen fur 10 Personen

5.0 Stuck Ruebli  schélen und in diinne Scheiben schneiden
10 Stick Tomaten  vierteln oder achteln
10 Stiick Zwiebeln schalen und klein hacken
20 Stuck Knoblauchzehen  ungeschélt zerdriicken
1.0 kg Hackfleisch  !llLammkeule!!! sorgfaltig von allem Fett und allen Hauten saubern

1.0 dl Olivendl  In einem schweren Schmortopf oder Brater etwas Olivendl erhitzen und darin
die Keule sanft und geduldig von allen Seiten hellbraun anbraten.
Das dauert ungeféhr 15 bis 20 Minuten. Dabei griindlich salzen und mit grob
gemdrsertem schwarzen Pfeffer bestreuen.
Die Keule herausnehmen, das Bratol weggiel3en.

3.0 EL Butter 1 EL frische Butter in den Schmortopf geben und das vorbereitete Gemuse
darin andiinsten. Umriihren und mit Salz und Pfeffer sehr kraftig
abschmecken

1.0 g Thymian 5 zweige
1.0 g Rosmarin 5 zweige

1.0 Liter Weisswein  Die Rosmarin- und Thymianzweige auf das Gemduse legen und darauf die
Lammkeule betten. Mit % Tasse heiRem Weildwein angief3en und ohne
Deckel in den auf 80°C vorgeheizten Ofen schieben. Die 80°C sollten
moglichst eingehalten werden (Bratthermometer?).
Die Bratzeit betragt zwischen 5 und 7 Stunden — dabei kommt es auf eine
Stunde nicht an.

1.0 g Tomatenmark 2.5TL
5.0 dI Bouillon (fliissig)

1.25 Liter Rotwein  Auf dem Herd das Gemise im Schmortopf erhitzen, mit %2 Liter Rotwein
abléschen und etwas Lammfond zugeben. 10 Minuten kdcheln lassen, dann
durch ein Sieb in einen anderen Topf abgiel3en - dabei das Gemise mit
einem Holzl6ffel ausdrucken - und anschlief3end auf dem Herd reduzieren
und zur Sauce abschmecken: Vielleicht etwas frischen Thymian zugeben, 1
bis 2 TL Tomatenmark, 1 kleines Glaschen Noilly Prat (hab” ich nicht
gekriegt, dafir Madeira genommen) - wieder einkochen und wieder
abschmecken.

Dazu passen glacierte Karotten (pro Person 2 Karotten, Huhnerbrihe, Butter, Zucker): -Karotten schélen, der Lédnge
nach vierteln und in 3 cm lange Stiicke schneiden. In einer groRen Pfanne in etwas Huhnerbriihe ohne Deckel weich
kochen. 1 groRRes Stlick Butter dazu, salzen nicht vergessen, mit Zucker bestreuen und auf sehr grof3er Hitze die
Briihe verkochen lassen, bis die Karottenstiicke von der Butter und dem geschmolzenen Zucker ein glanzendes
Aussehen bekommen; sie sind glaciert.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/lammkeule-071a--10



