Lamm-Schulter mit glacierten Radieschen und Mangold

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 3 Knoblauchzehen 3 EL Butter

1 Brétchen vom Vortag 60 ml Milch 2 Sténgel glatte Petersilie
2 Stéangel Basilikum 4 Zweige Thymian 1 Ei

Salz, Pfeffer 1 ausgeloste Lammschulter (850 g) 1 Zwiebel

1 kleine Karotte 50 g Sellerie 2 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 2 Zweige Rosmarin 300 ml Rotwein

300 ml brauner Fond 12 Radieschen 400 g Mangold

100 ml Gemiisebriithe

Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Schalotte und eine Knoblauchzehe
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Das Brotchen in feine
Wiirfel schneiden, die Milch erwérmen und iiber die Brétchenwiirfel geben. Die Krauter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zu den eingeweichten Broétchen ein Ei, die angeschwitzten
Schalotten und die Krauter geben, alles gut vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Lammschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Brotchen-Krautermasse fiillen, aufrollen
und den Braten mit Kiichengarn zusammenbinden. Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und in
grobe Wiirfel schneiden. 2 Knoblauchzehen schilen und andriicken. In einem Schmortopf mit 2
EL Olivendl die gefiillte Lammschulter von allen Seiten anbraten. Das grob gewdiirfelte Gemiise
und die angedriickten Knoblauchzehen zugeben, Tomatenmark und Rosmarin zugeben und alles
mitanrésten. Dann mit Rotwein und Fond abléschen und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde
schmoren lassen. In der Zwischenzeit die Radieschen putzen. Die Mangoldblédtter waschen und
in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die geschmorte
Lammschulter aus dem Topf nehmen, den Saucenansatz in einen kleinen Topf passieren, etwas
einkochen und abschmecken. In einem kleinen Topf etwa 100 ml Wasser erhitzen, leicht salzen
und die Radieschen darin einige Minuten démpfen, das Wasser abschiitten, 1 EL Butter zu
den Radieschen geben und unterschwenken. Mangold in einer Pfanne mit Gemiisebrithe und
1 EL Butter warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Braten aufschneiden und
mit der Sauce, dem Mangoldgemiise und den Radieschen anrichten. Dazu passen gebratene
Kartoffelwiirfel.
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