Geschmorte Lammschulter
mit Gemiise

Zutaten flir 2-3 Personen:

1 kleine Lammschulter
(ca. 750 g)

Salz

2-3 EL Olivendl

300 ml Lammfond

1 gréRere Karotte

1 diinne Scheibe Knollensellerie
1 Stuck Lauch

1/3 einer Gemiisezwiebel
2-3 Knoblauchzehen

1 Scheibe Ingwer

1 EL Tomatenmark

40 ml kréftige Gemusebrihe
6 grolere Oliven

3 Spitzpaprika

2 Peperoni

2 Zweige Rosmarin

1 Tomate
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1. Lammschulter Zimmer-

temperatur annehmen
lassen. Salzen und in
einer grof3en, backofen-
geeigneten Pfanne oder in
einem Bréter auf jeder
Seite 2-3 min bei mittlerer
Temperatur in Olivendl
anbraten.

2. Mit 200 ml Lammfond
abléschen und etwa 80-90
min bei 160° im Backofen
auf der mittleren Schiene
bei offenem Deckel
schmoren.

3. Karotten schélen und
schrég in Scheiben
schneiden. Sellerie putzen
und wiirfeln, Zwiebel und
Lauch putzen und in
kleinere Abschnitte teilen.
Knoblauchzehe schélen
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und halbieren. Alles in
einer beschichteten
Pfanne mit etwas Olivendl
anbraten, Tomatenmark
mit anschwitzen, mit der
Gemlsebriihe abléschen
und zur Lammschulter
geben.

4. Spitzpaprika, geputzte

und in Scheiben geschnit-

tene Peperoni sowie die
Rosmarinzweige und die
geachtelte Tomate
ebenfalls zur Lamm-
schulter geben und

weitere 60 min schmoren.

Immer wieder mit der
Sauce begieRen, falls
nétig noch weiteren

Lammfond zugieRen.

5. Nach Geschmack die
Sauce entweder ab-

passieren oder einfach alles
in der Pfanne bei Tisch
servieren.

Hinweise:

Bei einer groReren Lamm-
schulter einfach die Menge
des Lammfonds und des
Gemises erhohen und - je
nach Grolze - 30-60 min
langer schmoren.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Gesamtzeit ca. 2
Stunden 45 min, Haupt-
speisen, Fleisch, Lamm,
mediterran
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