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GESChMORTE LaMMKeUle aN FLiNeR ROSMaRINSO3E

Zutaten: Gemiise klein wiirfeln. Lammkeule salzen, pfeffern,

o 1 Juradistl-Lammkeule mit Knoblauch einreiben oder spicken, in Olivendl
(ca. 1,2 kg) anbraten. Gemiise zugeben und mitrosten, Tomaten-

* je 100 g Karotte, Lauch, Sellerie  mark zugeben, gut verteilen und mit 1/4 | Rotwein

e 2-3 Knoblauchzehen und 1/4 | Wasser abloschen. Bei 180° ca. 90 Min.

e ca. 4 EL Olivenol im Rohr zugedeckt schmoren. Rosmarin 10 Minuten

1 EL Tomatenmark vor Ende der Garzeit zugeben.

e Salz, Pfeffer, Rosmarin

50 g brauner Zucker Rotwein, Portwein und braunen Zucker auf die Halfte

einkochen lassen, zur durchpassierten SoRe geben
und etwas frisch gehackten Rosmarin zum Schluss
tiberstreuen.

Keule vor dem Anschneiden mind. 15 Min.
ruhen lassen. Kartoffelgratin ist die optimale
Beilage.
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Mit den Juradistl-Rezepten mdchten wir Ihnen Lust auf das Kochen mit hochwertigem Lammfleisch machen.
Juradistl-Lamm ist Bestandteil eines der groRten Biodiversitats-Projekte in Bayern und steht fiir Naturschutz
und Artenvielfalt im Oberpfélzer Jura. Landschaftspflegeverbande, Naturschutzbehdrden, Kommunen und
viele andere arbeiten tiber Landkreisgrenzen hinweg zusammen. Wir wollen geféhrdete Tier- und Pflanzen-
arten des Jura schiitzen, die Landschaft erhalten und unseren heimischen Schafern die Zukunft sichern.
Mehr Infos zum Projekt, zu den Juradistl-Qualitdtskriterien und weitere feine Rezepte finden Sie unter

www.juradistl.de
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