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Lammkeule mit Ofenkartoffeln
und Speckbohnen

Zeit gesamt Zubereitungszeit
lh 2h
Zutaten
fir 4 Portionen
Lammkeule 13t
Schalotten 3 St
Rosmarin, frisch 10g
Thymian, frisch 10g
Knoblauchzehen 3 St
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

0l 4 EL
Rotwein, trocken 100 ml
Wasser 400 ml
Bratensauce, Pulver 3EL
kleine Kartoffeln, vorw. festk.1 kg
Prinzessbohnen im 400
Speckmantel g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, mittlerer Topf, groBe Auflaufform, Kiichenpapier

1. Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Lammkeule zum Temperieren aus
dem Kiihlschrank nehmen. 2 Schalotten halbieren, schalen und in Spalten scheiden.
Rosmarin und Thymian waschen und trocken schiitteln. Knoblauchzehen mit dem
Handballen andriicken.

2. Lammkeule waschen, trocken tupfen und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Vorbereitete Zutaten in eine groBe Auflaufform geben, Lammkeule daraufsetzten und im
Ofen ca. 60 Min. garen.

3. Ubrige Schalotte halbieren, schélen und in Streifen schneiden. In einem Topf 2 EL 0
auf mittlerer Stufe erhitzen und Schalottenstreifen darin ca. 2 Min. anbraten. Mit
Rotwein abloschen und mit Wasser auffiillen. Fliissigkeit aufkochen und Bratensauce-
Pulver einriihren. Leicht kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Kartoffeln griindlich waschen und in einer Schiissel mit 2 EL Ol und Salz vermengen.
Kartoffeln nach ca. 30 Min. Garzeit zur Lammkeule in die Auflaufform geben. Lammkeule
einmal wenden und weitere ca. 15 Min. garen. AnschlieBend Speckbohnen in die
Auflaufform geben und alles zusammen ca. 15 Min. zu Ende garen.

5. Auflaufform vorsichtig aus dem Ofen nehmen und Kartoffeln, Schalotten und
Speckbohnen auf Teller verteilen. Lammkeule in Scheiben schneiden und mit
Bratensauce servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1248 keal
Kohlenhydrate olg
EiweiB 105¢
Ballaststoffe 5g

Fette 67g



