Lammf{leischeintopf mit Gemiise

i,

Zutaten flir 4-6 Personen:

1 kleinere Lammkeule
Olivendl

1 Gemiisezwiebel, grob
gewiirfelt

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 Knoblauchzehe

1 400 ml Dose geschalte
Tomaten

250 ml Rotwein

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1/2 rote Chilischote
Gemdise:

1 rote und 1 gelbe Paprika
2 kleinere Zucchini

1 Aubergine

Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Krauter der Provence
Cayennepfeffer
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auf provenzalische Art

1. Fleisch der Lammkeule
auslosen, parieren, in nicht
zu grol3e Wiirfel schneiden.

2. Lammwiirfel in Olivendlin
einer beschichteten Pfanne
portionsweise braten. In
einen Bréter geben. Dann
Zwiebel, Knoblauch und
Karottenscheiben an-
schwitzen, Tomatenmark
mitschwitzen, mit dem
Rotwein abldschen und alles
in den Brater einflillen.

3. Die geschélten Tomaten
zugeben, mitreichlich Salz
und Pfeffer sowie der
entkernten, klein geschnitte-
nen Chilischote wiirzen,
Rosmarin- und Thymian-
zweige einlegen und bei
200° im vorgeheizten Ofen
eine Stunde garen.
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4. Aubergine in Scheiben
schneiden, die Scheiben
halbieren. Zucchini schrég
in Scheiben schneiden.
Paprika schélen, entkernen,
Héaute entfernen und in nicht
zu kleine Abschnitte teilen.

5. Zuerst die Auberginen-
scheibeninreichlich
Olivendlin einer grof3en
beschichteten Pfanne
braten, dann die Zucchini-
scheiben untermischen und
weiter braten, nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer
und Krautern der Provence
wiirzen. Zucchinischeiben
zusétzlich noch mit
Cayennepfeffer.

6. Paprikaabschnitte
ebenfalls in Olivendl braten,
auf die gleiche Art wiirzen.

7. Lammeintopf aus dem Ofen
nehmen, mit Salz, Pfeffer
abschmecken. Gemiise
zugeben und untermischen.

Hinweise:

Durch das separate Braten
des Gemiises sieht es
schoner aus und wird nicht
zerkocht.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 45
min, Gesamtzeit ca. 90
min, Hauptspeisen,
Eintopfe, Fleisch, Lamm,
franzésisch
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