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Portionsgewicht:
_______________________________________________________________________________________________________________

Garverfahren/Temperatur/Gardauer/Herstellungszeit

	Menge
	Zutaten
	Zubereitung

	2 junge
	Lammschultern
	
Die Lammschultern mit einer Mischung aus Salz, Pfeffer, Thymian, Knoblauch und etwas Öl einreiben. Mindestens 2 Stunden marinieren. 

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Das restliche Öl in einem Bräter erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Die Zwiebeln dazugeben, kurz mit andünsten, mit Weißwein aufgießen. Zugedeckt in den Ofen stellen und 45 Minuten schmoren lassen. 

Das Fleisch herausnehmen und die Möhren und Kartoffeln mit dem Bratenfond vermischen. Das Fleisch darauf legen, mit den Majoranzweigen belegen und mit Lammfond begießen. Zugedeckt weitere 45 Minuten schmoren. Die letzten 15 Minuten den Deckel abnehmen und die Hitze auf 200 °C erhöhen. 

Die Lammschultern herausnehmen, das Fleisch von den Knochen lösen und in Scheiben schneiden. Die Petersilie unter das Kartoffel-Möhren-Gemüse mischen und zum Fleisch servieren.

	
	Salz 

	

	
	Frisch gemahlener Pfeffer
	

	1 TL
	Thymianblätter
	

	2
	Knoblauchzehen
	

	4 EL
	Öl
	

	2
	Zwiebeln, in kleine Würfel geschnitten
	

	1/4 l
	trockener Weißwein 
	

	4
	Karotten
	

	800 g
	Kartoffeln
	

	2 frische
	Majoranzweige
	

	1/8 l
	Lammfond
	

	2 EL
	Petersilie, gehackt
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