GEBRATENES MILCHLAMM MIT GEFÜLLTEN ERDÄPFELN UND BÄRLAUCH

__________________________________________________________________ 

Zutaten:

1stk Milchlamm Schulter ca.400g 

1stk Milchlamm Keule ca. 600g

Salz, Pfeffer Olivenöl zum Anbraten 

Thymianzweige

16 stk Schalotten

16 stk Knoblauchzehe 

30g Butter

5g Rosmarin sehr fein gehackt

5g Thymian sehr fein gehackt

1 Knoblauchzehe, sehr fein gehackt

Für das Gemüse 

400g Bärlauch gewaschen und geschnitten 

8 stk größere Erdäpfel Heurige

200g festeren Lammfrischkäse

Gewaschene Erdäpfel in Salwasser weich kochen, herausnehmen und auskühlen lassen.

Mit einem Apfelausstecher der längs ein Loch stechen und mit dem Frischkäse und etwas Bärlauch füllen.  

Keule und Schulter sorgfältig parieren und mit Salz, Pfeffer und Knoblauch würzen.

Das Olivenöl erhitzen, das Fleisch hineingeben und rund um anbraten. In den 200° heißen Ofen  stellen. Während der Schmorzeit immer wieder mit Wasser nachgießen, damit nichts anbrennt. Nach einer halben Stunde die Schalotten und den Knoblauch dazugeben und ca. 20 Minuten schmoren. Wenn die Schalotten und der Knoblauch weich sind, heraus nehmen und warm stellen. Fleisch immer wieder übergießen.

Zirka eine halbe Stunde später, wenn das Fleisch weich ist, aus dem  Schmortopf geben und vom Knochen Lösen. Das Fleisch in Stücke schneiden und in eine Pfanne mit geschäumter Butter legen. Die Pfanne etwas schräg halten und die gehackten Kräuter und den Knoblauch in die Butter geben, damit sie ihr Aroma entfalten können. 

Vom Bratensaft eine Sauce ziehen.

Anrichten 


Die Erdäpfel noch mal bei 170°C  ca. 15 Minuten ins Rohr schieben. 

Beim Anrichten etwas Butter in der Pfanne erhitzen und den restlichen Bärlauch hineingeben. Salzen und auf die Teller verteilen. Schalotten und den Knoblauch drauflegen, und mit dem Lamm der Sauce und den gefüllten Erdäpfel fertig anrichten.

