Lammkeule mit Gorgonzola, Kardamom-Mahren und Bohnen

Zutaten fiir die Lammkeule (flir 4-6 Personen):
- 1 Lammkeule

- 200 g Gorgonzola

- alternativ: anderer Blauschimmelkése
- 8 Zehen Knoblauch

- 12 Schalotten

- 500 ml trockener Weifwein

- 500 ml Brliihe oder Wasser

- 2 Zweige frischer Rosmarin

- 1 Bund Thymian

- 1 kg festkochende Kartoffeln

- Salz

- Pfeffer

- Olivendl

- 1 Zitrone

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Lammkeule sdubern, dickere Fettschichten entfernen. Knoblauch schdlen und lédngs
halbieren oder vierteln. Mit einer Messerspitze ringsherum kleine Taschen in das Fleisch schneiden und die Knoblauchstifte
hineinschieben. Das geht am besten entlang des Mittelknochens und zwischen den Muskeln. Knoblauchmenge nach
Geschmack.

Schalotten schalen und vierteln. Lammkeule salzen. Olivendl in einer grof3en Pfanne erhitzen und die Lammkeule rundum gut
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz mit etwas Weifwein 16sen. Die Keule in einen Brater oder auf ein hohes
Backblech legen. Die Oberflache pfeffern und grof3ziigig mit Gorgonzola bestreichen. Ein Stiick sollte fiir das spatere
Bestreichen {ibrig bleiben. Rosmarinnadeln und Thymianzweige auf der Lammkeule verteilen. Die Schalotten drumherum
legen. Wer mag, kann auch Knoblauchzehen hinzufiigen.

Bratensud aus der Pfanne, Weifwein und Briihe auf das Backblech gie[3en. Die restlichen Krauter hinzufiigen. Die Keule
zunéchst 30 Minuten bei 200 Grad garen, dann die Temperatur auf 160 Grad reduzieren und die Keule weitere 45 Minuten
garen. Zwischendurch den restlichen Gorgonzola hinzufiigen, auferdem das Fleisch regelmapig mit dem Schmorsud
begie[len. Bei Bedarf weitere Brithe oder Wein hinzufligen.

Kartoffeln schalen und in Schiffchen schneiden. 30-40 Minuten vor Garende mit auf das Backblech legen.

Wenn beim Einstechen kein roter Fleischsaft mehr austritt, ist die Keule perfekt gegart. Die Kerntemperatur am besten
zusatzlich mit einem Fleischthermometer priifen. Bei 60-65 Grad ist der Fleischkern medium gegart. Bei 70 Grad ist das
Fleisch immer noch schén saftig, aber innen kaum noch rosa. Durchgegarter sollte das zarte Lammfleisch mdéglichst nicht
sein, sonst wird es zu trocken.

Den Bratensud durch ein Sieb in einen Topf geben, nach Geschmack salzen, pfeffern und gegebenenfalls noch etwas
Blauschimmelkése hinzufligen.

Zutaten fiir die glasierten Mdhren mit Kardamom:
- 7 Mohren

- 1 EL Zucker

- 1 EL Butter

- 2 EL Olivendl

- 100 ml Briihe




- 0,5 Bund Petersilie

- 3 Kapseln Kardamom
- Salz

- Zucker

Méhren putzen und in dickere Stiicke schneiden. 4-5 Minuten in Salzwasser bissfest garen, abtropfen lassen. Kardamom-
Kapseln andriicken. Petersilie sdubern und fein hacken. Butter und Olivendl in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen. Die
abgetropften Moéhren, etwas Briihe und den Kardamom hineingeben. Bei mapiger Hitze 2-3 Minuten schmoren. Die M6hren
zum Schluss etwas salzen, zuckern und mit der Petersilie bestreuen.

Zutaten fiir die Bohnen:

- 500 g frische Griine Bohnen
- 1 EL Butter

- 1 EL Olivendl

- Salz

Bohnen putzen und 8-10 Minuten in Salzwasser garen. Anschliefend abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren etwas Butter
und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Bohnen darin schwenken. Etwas salzen.
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