Lamm-Keule mit Rosmarin-Polenta-Piiree

Fiir 8 Personen:

Lammkeule:

1 Lammkeule (2,2 kg) 300 g Naturjoghurt 3 Zwiebeln

100 g Knollensellerie % kleine Karotte 1 EL O1

1 TL Puderzucker % -1 EL Tomatenmark 350 ml Hithnerbriihe

1 Lorbeerblatt % TL Pfefferkorner 1 TL Speisestérke

1 Knoblauchzehe 1 Scheibe Ingwer 1 Streifen Zitronenschale
1 Stiick Vanilleschote 1 Stiick Zimtrinde (2 cm) 2 Zweige Thymian

mildes Chilisalz
Rosmarin-Polenta-Piiree:

1 L Gemiisebriihe 1 L Milch 2 Lorbeerblétter
250 g Instant-Polenta 1 EL Rosmarinnadeln 2 EL geriebener Parmesan
50 g braune Butter mildes Chilisalz geriebene Muskatnuss

Fiir die Lammkeule 1 bis 2 Tage im Voraus das Fleisch rundum mit Joghurt bestreichen, in
einen Gefrierbeutel legen und im Kiihlschrank 1 bis 2 Tage marinieren.

Am (iiber-)nichsten Tag den Backofen auf 120°C vorheizen. Zwiebeln, Sellerie und Karotte
schilen und in etwa 1% cm grofie Wiirfel schneiden. Den Joghurt mit Kiichenpapier von der
Lammkeule abtupfen. Eine groBe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit ei-
nem Pinsel darin verstreichen. Die Keule darin rundum anbraten und wieder herausnehmen.
Den Puderzucker in die Pfanne stduben, bei milder Hitze hell karamellisieren und die Gemii-
sewtiirfel darin andiinsten. Das Tomatenmark dazugeben und kurz anrésten. Mit etwas Briihe
abloschen und alles in einen Briter fiillen. Die restliche Briihe dazugieflen, die Lammkeule dar-
auflegen und im Ofen auf der untersten Schiene etwa 2% Stunden rosa garen. Dabei ab und zu
mit Bratenfond betréufeln.

Nach 2 Stunden Lorbeerblatt und Pfefferkorner in die Sauce geben.

Die Keule aus dem Briter nehmen und warm halten. Die Sauce durch ein Sieb gieflen und das
Gemiise etwas ausdriicken. Die Sauce in einem Topf aufkochen. Die Stérke in wenig kaltem Was-
ser glatt rithren, in die Sauce geben und kocheln lassen, bis diese leicht sémig bindet. Knoblauch,
Ingwer, Zitronenschale, Vanilleschote, Zimt und Thymian hinzufiigen und knapp unter dem Sie-
depunkt wenige Minuten ziehen lassen. Die Wiirzzutaten wieder herausnehmen und die Sauce
mit Chilisalz abschmecken.

Fiir das Rosmarin-Polenta-Piiree die Brithe mit Milch und Lorbeerblatt in einem Topf aufkochen.
Die Polenta einrieseln lassen und unter Riithren etwa 5 Minuten kécheln lassen. Dann Rosmarin,
Parmesan und braune Butter unterrithren und die Polenta mit Chilisalz und Muskatnuss wiir-
zen.

Zum Servieren die Lammkeule in diinne Scheiben schneiden und mit der Sauce auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Das Rosmarin-Polenta-Piiree danebensetzen.
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