gemachles

Rezepte vom Land

Gefiillte Tamunkeule mil Spinat und
Trischkdise

Zutaten | 6-s portionen

2 Lammkeulen (je ca. 1,5 kg)

Salz und Pfeffer

50049 Tiefgekuhlter Spinat

4 Scheiben WeiBbrot

400 g Frischkase (Doppelrahmstufe)

2 EL Italienische Krauter

2 EL Butterschmalz zum Anbraten

500 ml Gemusebrihe

500 ml Rotwein

4 EL SoBenbinder oder Kartoffelstarke

Zubereitungszeit: 30 Min,, Garzeit ca. 90 Min.

Zubereitung:

e Lammkeulen waschen, trocken tupfen und den Knochen auslésen. AnschlieBend von allen
Seiten ordentlich mit Salz und Pfeffer einreiben.

e Flussigkeit vom aufgetauten Spinat abgieBen. Fur die Fullung Spinat mit Frischkase, Krautern
sowie zerbroseltem WeiBbrot, das die Flussigkeit der Fullung gut aufsaugt, gut vermischen und
in jeder der beiden Keulen verteilen. Mit einer gebogenen Nadel und Klichengarn gut zunahen,
damit die Fullung nicht austritt. Sie sollte komplett in den Keulen "versteckt” sein, damit sie
beim Anbraten nicht verbrennt.

e Beide geflllten Keulen in Butterschmalz scharf anbraten, um eine dunkle Kruste zu erhalten.
AnschlieBend jede Keule mit ¥ L Bruhe und % L Rotwein ablédschen und zugedeckt mindestens 1
Y2 Stunden auf kleiner Flamme schmoren lassen, Die verdunstete Flussigkeit immer wieder mit
der restlichen Brihe und dem Rotwein auflullen.

e Nach der Schmorzeit Lammkeulen herausnehmen und tranchieren. Bratenfond abseihen und
mit Kartoffelstarke oder SoBenbinder zu einer dunklen SoBe andicken.

o Gefullte Lammkeulen mit Salzkartoffeln und einer Gemusebeilage nach Wunsch servieren. Dazu
passt zum Beispiel Spitzkohl mit Orangen.

Tipp:

\¥enn das Gericht ohne Alkohol zubereitet werden soll, einfach den Rotweitein durch 250 ml roten
Traubensaft austauschen und 750 ml Gemusebrihe verwenden.
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gegzachted

ezepte vom Land

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 534.5 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
679 kcal 3299 2739 6039 190 mg
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