Lammkeule in Minzkrautermarinade

Zutaten:

1500 g Lammkeule, 2 EL Ol, je ¥ | Rotwein und Was$80 g Zwiebeln, je 150 g Mohren
und Tomaten, 100 g Creme fraiche (Schmand), StifeP

Marinade:

Je 4 EL Zitronensaft und Olivendl, 10 Minzeblatte8 | Weilwein, 1 fein gehackte Zwiebel,
je 1 EL Petersilie, Dill und Schnittlauch

Die Lammkeule mit den Marinadezutaten einpinsekh @inige Stunden im
Kihlschrank beizen.

Die abgetrocknete Lammkeule dann in einem Bratet e bis 200 °C gut 1 %2
Std. braten.

Zwischendurch mit Rotwein und Wasser abldschenFtisch ab und zu mit
Fond lbergiel3en und nach ca. 1 Std. Bratzeit hdhfaviebeln, klein
geschnittene M6hren und Tomaten zugeben.

Aus dem Bratenfond und einem Teil des passierteniSes eine Sauce
herstellen, die man mit Creme fraiche, Salz undfétfabschmeckt.



