Lammkeule mit Kräutern gebraten
_________________________________________________________________
Zutaten für 4 Portionen:

1 Lammkeule

4 EL Olivenöl

Salz

Pfeffer, schwarz aus der Mühle

Thymian

Knoblauch

Rosmarin

¼ l Suppe oder Brauner Lammfond, Wasser

Zubereitung:

Keule leicht parieren, Schlussknochen auslösen. Keule mit Öl einstreichen, mit frischen oder getrockneten Kräuter einreiben. Einige Stunden ziehen lassen, salzen, Pfeffern. Keule in Bratpfanne geben, etwas Wasser untergießen, ungeschälten, zerdrückten Knoblauch beigeben. braten.

Öfter begießen, nach 30 Minuten wenden, bräunen, Hitze reduzieren. Fleisch sollte innen rosa bleiben. Keule aus der Pfanne heben, Bratensatz kurz rösten, mit Suppe oder Fond aufgießen, reduzierend auf gewünschte Konsistenz kochen, seihen. Fleisch in Tranchen schneiden.

Backrohrtemperatur: 220 C° fallen

Garungsdauer: ca. 1 Stunde

