Pochierte Lamm-Schulter mit Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Lammschulter (600 g) Salz 1 Zwiebel

2 Mohren 1/4 Sellerieknolle 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 1 Sténgel glatte Petersilie 1-2 Mohren

1 Kohlrabi 1 Schalotte 5 EL Olivenol

100 ml Gemiisebriihe Pfeffer 3 Friithlingszwiebeln
1 TL Dijon-Senf 1EL Zitronensaft 1 EL Weifiwein

Lammschulter ins kochende, leicht gesalzene Wasser geben, 30 Minuten bei geringer Hitze ko-
chen. Zwiebel schélen und grob wiirfeln. Moéhren und Sellerie schilen, eine Mohre und Sellerie
grob wiirfeln. Gemiisewiirfel mit Lorbeerblatt und den Kriutern zugeben. Alles noch ca. 1 Stun-
de weiter kocheln. Das Fleisch ist gar, wenn man eine Spiefigabel leicht einstechen und leicht
wieder herausziehen kann. Kohlrabi schilen, in Wiirfel schneiden. Ubrige Méhre ebenfalls wiir-
feln. Schalotte schélen und fein schneiden. Diese einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen,
Gemiise zugeben und kurz anbraten, Gemiisebriihe angieffen und einige Minuten diinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Frithlingszwiebeln putzen und fein schneiden. Senf mit 4 EL Oli-
venol, Zitronensaft und Weilwein zu einer Vinaigrette mischen, Frithlingszwiebeln untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf Teller geben,
Vinaigrette angielen und Gemiise dazu anrichten.
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