Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Geschmorte Lammkeule und Kartoffelknodel

Zutaten:

Fiir 6 Personen:

1 Lammkeule (ca. 1,5 kg)

500 g Zwiebeln

500 ml Lammfond

200 ml Rotwein

3 EL Ol zum Braten

je 2 Rosmarin- und Thymianzweig
1 Dose (300 ml) Tomaten, geschalt und piriert
3 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

2 cl Weinbrand

1TL Honig

Fiir die Kartoffelknodel

1 kg Kartoffeln, mehlig kochend

180 g Kartoffelmehl

2-3 EL Weichweizengriel (Tipp: Wer die Knodel etwas
lockerer mochte, nimmt statt Griel® 2 Eigelbe)

1,5TL Salz

Zubereitung

Die Lammkeule mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 3 EL Ol einreiben.
Den Backofen auf 180°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Die Zwiebeln schalen und wiirfeln.

Die Keule im Brater rundum scharf anbraten. Tomatenmark und Zwiebelwiirfel zugeben und 1 Minute
anbraten. Dann Tomatenwiirfel und grob gehackten Knoblauch hinzugeben. Mit Rotwein angiefien.



AnschlieRend den Deckel aufsetzen und den Brater 50 Minuten auf der mittleren Schiene des Ofens schmoren.
Nach 50 Minuten Rosmarin- und Thymianzweige, 500 ml Lammfond, Weinbrand und Honig hinzugeben.

Dann weitere 1,5 Stunden (mit Deckel) bei 160°C (Ober- und Unterhitze) schmoren. Zwischendurch das Fleisch
2-mal drehen.

Nach der Garzeit das Fleisch mit einem Zahnstocher einstechen und priifen, ob das Fleisch weich ist. Sonst
weitere 20 Minuten schmoren.

Die Keule entnehmen und abdecken.

Die SoRe durch ein Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tipp: Wer méchte, kann die Softe mit
SoRenbinder andicken und noch extra ,,gschmalzte Zwiebelwirfel” zugeben.

Fir die Kartoffelknodel die Kartoffeln mit der Schale weichkochen. Die Kartoffeln heifd schalen und durch eine
Kartoffelpresse driicken. 15 Minuten ausdampfen lassen.

AnschlieRend GrieB, Kartoffelmehl und Salz zugeben und gut miteinander vermengen. Falls sich der Teig noch
zu feucht anfiihlt, mehr Kartoffelmehl hinzugeben.

Aus dem Teig 12 gleich groRe Knodel formen. Die Knodel in leicht gesalzenes, sanft kochendes Wasser geben.
Dann kurz aufkochen und bei mittlerer Hitze fiir 20 Minuten ziehen lassen (nicht kochen!).

Sobald die Knddel an der Oberflache 2 Minuten schwimmen, sind sie fertig.

Vor dem Servieren die Lammkeule in Scheiben schneiden. Mit SoRe und Knodel anrichten.

Tipp: Dazu schmecken Krautsalat, geriebene Rote Beete mit Meerrettich und Gem{se der Saison.



