»Oster-Lammkeule*

Zutaten: 3 2y

e 15kgLammkeule
e 3 Zwiebeln

e 3 Zehen Knoblauch
e Zitronensaft

e Salz

o Pfeffer

e 600 ml Fleischbriihe
e 40 ml Rotwein

e Thymian

e Rosmarin

e Lorbeerblatter

Zubereitung:

Die Lammkeule vom Fett befreien und waschen. Mit einer Mischung aus Salz, Pfeffer und
Zitronensaft rundherum einreiben.

Dann gewiirzte Lammkeule von allen Seiten mit etwas Ol anbraten. Zwiebeln und Knoblauch mit in
dazu geben. Alles zusammen mit Fleischbriihe abloschen und die Krauter dazugeben. Die
Lammkeule mit den Krautern, Zwiebeln und Knoblauch fiir zwei Stunden im Ofen bei 160°C Ober-
/Unterhitze garen lassen. Nach ca. einer Stunde die Lammkeule einmal wenden. Zwischendurch
immer mit etwas Briihe und Rotwein begieRen.

Sobald die Lammkeule gar ist, die Sof3e durch ein Sieb geben und entfetten lassen, anschlieRend
evtl. binden.

Fleisch aufschneiden, in die SoRe legen und mit Speckbohnen und KartoffelkloRen servieren.
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