Lamm-Keule mit Karotten

Fiir 4 Personen:

Fiillung:

2 Schalotten 1 EL Butterschmalz

250 g Blattspinat 2 feingeh. Minzblédtter 30 g Walniisse
150 ml Gemiisebrithe 100 g Fetakise

Braten:

1 Lammkeule o. Kn. 3 EL Butterschmalz 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1/2 Sellerieknolle 300 g Karotten

2 EL Tomatenmark 80 ml Rotwein 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Den Backofen auf 170°C vorheizen.

Schalotten in einem Essloffel Butterschmalz anschwitzen. Blattspinat gut waschen, abtropfen
lassen und mit der Minze zu den Schalotten geben. Anschlielend Walniisse in der Gemiisebriihe
aufkochen, Feta zerbroseln und beides mit der Spinatmischung vermengen.

Lammkeule mit der Fiillung stopfen, mit Kiichengarn zunéhen und in 2 EL heiflem Butter-
schmalz rundherum anbraten. Zwiebeln und Knoblauch grob hacken, Sellerieknolle und Karotten
in Wiirfel schneiden und alles zusammen in einer Pfanne in einem Essloffel Schmalz anbraten.
Tomatenmark hinzufiigen und mit Rotwein abléschen. Lamm hineinlegen, Thymian- und Ros-
marinzweig dazugeben und mindestens 60 Minuten im Backofen schmoren.
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