ESDORPFE

FINE WINE. SINCE 1678.

REZEPT FUR DIE HAUPTSPEISE: OSTERLAMM MIT ROTWEINSCHALOTTEN

Zutaten fiir 4 Portionen:

. Lammkeule
. Jlvenot
e 2 Bund Rosmarin

e 2 Thymian

« 3 Knoblauchzehen
-_..xéb~l”

o 2Schalotten

« ' rote Paprika
750 ml Rotwein

1Stuck Zitronenschale

.
o 1Nelke

» 2 lorbeerblatter
e 1EL Tomatenmar

e 750 ml Lammfond

. Sa;:‘ Pfeffer

Zubereitung:

Scha

en Sie die Zwiebeln und die Schalotten. Danach schneiden Sie die Zwiebeln in Streifen und d vierteln oder achteln Sie je nach
GroRe. Auch beim Knoblauch Sie die Haut ab und hacken d e Stucke. Die Krauter Sie nun und schutteln diese trocken.

AnschlieRend putzen Sie die Paprika und schneiden diese in feine St Nun salzen und pfeffern Sie das Lammfleisch

Das Lammfleisch braten Sie in heiem Ol an und gebe* dann Zwiebeln, Schalotten und Knoblauch dazu. Braten Sie fur einen Moment alles an und
eben Sie dann Tomatenmark und Paprika dazu. Lassen Sie nun alles fur einen Moment ziehen, um dann den Wein und den Fond hinzufugen zu

konnen. Jetzt kommen noch Krauter, Zitronenschale, Nelken und Lorbeerblatter dazu und alles kann zugedeckt etwa 1 Stunde schmoren.

wa

o

Bei Bedarf konnen Sie Oliven dazugeben und noch ein wenig Wasser angiefien. Lassen Sie das Lammileisch weitere 45 Minuten schmoren. Nach

den vergangenen 45 Minuten konnen Sie die Krauterzweige und Lorbeerblatter entfernen, die Sauce abschmecken und anrichten



