Dutch Oven Lammkeule mit Kartoffel-M6hren Stampf in Tomatensauce
1,2 kg. Lammkeule mit Knochen

Rosmarin gehackt
Salz

Pfeffer

Marjoran gerebelt

1 Mo6hre

Y4 Knolle Sellerie

1 grol3e Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 Dosen geschélte San Marzano Tomaten
100 ml Portwein

2 Essloffel Tomatenmark
250 ml Rotwein

250 ml Gemiusefond

250 ml Geflugelfond

1 Essloffel Puderzucker

Die Lammkeule von der Haut befreien, rundum mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Marjoran
einreiben, 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Die Zwiebel, den Sellerie, die M6hre in kleine Wirfel schneiden. Die Knoblauchzehen
schéalen und andriicken. Die Tomaten purieren.

Den Grill auf 150 Grad vorheizen, den Dutch Oven einsetzen, 20 ml Olivenél in den Dutch
Oven geben. Wenn das Ol heiR ist, die Lammkeule von allen Seiten anbraten. Die Keule aus
dem Dutch Oven nehmen und an die Seite legen. Das Gemduse in den Dutch Oven geben
und unter rihren leicht anrésten. Das Gemuse vollstandig aus dem Dutch oven entfernen.

Den Puderzucker in den Dutch Oven geben und karamellisieren. Mit dem Portwein
abléschen, das Tomatenmark einriihren und vollsténdig einreduzieren.

Ein Drittel des Rotweins hinzufiigen und einreduzieren. Wiederholen bis der Rotwein
aufgebraucht und eine cremige Flissigkeit am Boden des Dutch Oven ist.

Das Gemuse und den Knoblauch wieder in den Dutch Oven geben, die Gemusebriihe und
die purierten Tomaten dazugeben, alles gut verriihren.

Die Lammkeule auf das Gemiise setzen und Deckel auf den Dutch Oven setzen.

Nach 90 Minuten die Geflugelbrihe in den Dutch Oven geben und umrthren, den Dutch
Oven wieder verschlieen und 30 Minuten weitergaren lassen.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit kalter Butter andicken. Die Keule im Dutch Oven
Warmbhalten.



Als Beilage aus Kartoffeln und M6hren einen Stampf machen.

350 gr. mehligkochende Kartoffeln (2 Hande voll)
3-4 Karotten

30 gr. Butter

1 Zwiebel

Muskatnuss

Dazu eine Zwiebel in kleine Wurfel schneiden. Die Kartoffeln (2 Hande voll) und 3-4 Méhren
schéalen und wirfeln.

Die Zwiebeln in Butter im Topf auf dem Herd anschwitzen, die Kartoffeln und Mohrenwidirfel
dazugeben und alles 5 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Wasser in den Topf geben,
(Inhalt muss nicht ganz bedeckt sein) 1,5 Teel6ffel Salz dazu tun und alles 25 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen.

Wasser abgielRen, mit Muskatnuss wiirzen und alles stampfen. Milch dazu geben, so dass
eine cremige Masse entsteht.



