Geschmortes Lammfleisch (7 Stunden)
Piéce d'agneau cuite 7 heures

Zutaten flir 4-6 Personen:

1 groRes Stuck Lammfleisch
zum Schmoren (1-1,5 kg), am
besten Schulter oder Keule

Salz, Pfeffer aus der Mihle
2-3 EL Olivendl

1 Scheibe Knollensellerie
2 Gemiisezwiebeln

4 Karotten

1 Stange Lauch

4 Knoblauchzehen
frischer Rosmarin

400 ml Lammfond

1/2 Bund Petersilie
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1. Gemise putzen und
wilrfeln. Knoblauch
abziehen und halbieren.
Rosmarin waschen und
trockenschditteln.

2. Alles Gemdiise und den
Knoblauch in einem sehr
grof3en, backofen-
geeignetem Topf mit 1-2
EL Olivendl anbraten.
Herausnehmen und in
Alufolie warm stellen.

3. Lammfleisch waschen
und trocknen. Gut salzen
und pfeffern und in
Olivendl ebenfalls in dem
Topf scharf anbraten.

4. Mit dem Lammfond
ablgschen, angebratenes
Gemiise, Knoblauch und
den Rosmarin zugeben.
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5. Den Topf dann offen im
Backofen bei 120° 5-7
Stunden schmoren lassen.
Immer mal wieder nachse-
hen, ob noch geniigend
Fliissigkeitim Topfist. Sonst
Wasser oder Briihe
nachgieRRen. Fleisch sollte
von der Briihe halb bedeckt
sein. Fleisch immer wieder
mal umdrehen.

6. Sauce passieren und
abschmecken. Lammfleisch
mit Gemiise und Petersilie
anrichten.

Hinweise:

Beilagenvorschlag: Pellkar-
toffeln, Pommes frites oder
Kartoffelgratin.

Rezeptanregung und Foto
sowie der Rezeptuntertitel
stammen aus dem Restau-
rant Lei Salins in Saint-
Tropez, April 2003.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 7 h,
Hauptspeisen, Fleisch,
Lamm, franzdsisch

Rezept und Foto: Walter
Stand 15.01.2023

#1290



