Lammschulter auf Schmorgurken, Tomaten und
Kartoffeln

n,
b

Zutaten fir 4 Personen:

e Lammschulter mit Knochen 1,6 - 1,7kg
e 2 Schmorgurken, ca. 500 g

e 150 g Cocktailtomaten

e 400 g kleine festkochende Kartoffeln
e 5 Schalotten

e 150 ml Weillwein- oder Estragonessig
e 1 EL Senfkdrner

e TELOI

e 4 EL Butter

e 2 Bund Dill

e Dillspitzen zum Bestreuen

e 1 TL schwarze Pfefferkdrner

e Fleur de Sel

e Salz

o Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Am Vortag die Lammschulter waschen und trocken tupfen. Den Dill waschen, trocken
schatteln und klein schneiden. Die Pfefferkorner im Maorser zerstol3en. Ein Kichentuch
mit dem Essig tranken und das Fleisch darauflegen. Dill, Senf- und die Pfefferkdrner auf
dem Fleisch verteilen und alles fest in das Tuch wickeln. Das Lamm im Kuhlschrank 24
Stunden marinieren.

Am nachsten Tag
Den Backofen auf 140 °C vorheizen.

Ein Ofengitter auf die mittlere Schiene und darunter ein Abtropfblech schieben. Die
Lammschulter trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben. Ol in einer Pfanne erhitzen,
das Fleisch darin rundum anbraten, herausnehmen und im Ofen auf dem Ofengitter 1
Stunde garen.

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser 10 Minuten garen, abgie3en und pellen. Die
Schalotten schalen und langs halbieren. Butter in einem Brater erhitzen. Kartoffeln und
Schalotten darin anbraten.
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Das Abtropfblech aus dem Ofen nehmen. Den Bratensaft mit etwas Wasser abléschen,
|6sen und in den Brater giel3en. Den Brater auf einem Blech unter die Lammschulter
schieben. Lamm und Kartoffeln weitere 20 Minuten garen.

Die Cocktailtomaten waschen, halbieren, zu den Kartoffeln geben und alles weiter 10
Minuten garen.

Die Gurken schélen, langs halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Das
Fruchtfleisch in kleine Sttcke schneiden und in kochendem Salzwasser bissfest
blanchieren. Die Gurken kurz vor Ende der Garzeit zum Gemduse in den Brater geben.

Das Fleisch herausnehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

Das Kartoffel-Gurken-Gemuse auf vorgewarmte Teller verteilen. Das Fleisch in Stucke
schneiden und darauflegen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken. Mit Fleischsud
betrdufeln und Dillspitzen garnieren.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier

Quelle: Einfach. Gut. Bachmeier 2014
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