Lamm-Schulter Navarin mit Erdfriichten und Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie
2 Tomaten 500 g Lammschulter 2 EL Olivenol

Salz 1 Prise Zucker 1 TL Tomatenmark

150 ml WeiBwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe 2 Lorbeerblétter 400 ml Gefliigelfond

1/2 Sellerieknolle 4 EL Butter Pfeffer

100 ml Sahne 80 g kleine Mohren 80 g kleine Riibchen

1/2 Fenchelknolle 2 Zweige Kerbel

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Zwiebeln und Karotte schélen. Zwie-
bel in feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie putzen und mit Karotte in 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, die Haut ablésen und vierteln.
Das Kerngeh&duse entfernen und die Tomatenviertel in feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch in ca.
6 cm grofle Wiirfel schneiden. In einem Schmortopf Olivendl erhitzen und das Fleisch goldbraun
anbraten. Mit Salz wiirzen. Gemiise zum angebratenen Fleisch geben. Mit Zucker bestreuen
und karamellisieren. Tomatenwiirfel schneiden. Mit dem Tomatenmark zugeben, kurze Zeit mit-
rosten, Wein angieflen und den entstandenen Bratenansatz abkochen. Thymian und Rosmarin
waschen, trocken schiitteln und mit der geschélten Knoblauchzehe und den Lorbeerblittern zu-
geben. Mit dem Fond auffiillen im vorgeheizten Ofen zugedeckt ca. 1 Stunde zugedeckt schmoren.
Fiir das Selleriepiiree Sellerie schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL
Butter Sellerie anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne zugeben und Sellerie ca. 20
Minuten weich kochen. Die Mohren und Riibchen schilen und halbieren. Fenchel putzen und in
5 mm dicke Scheiben schneiden. Gemiise in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausneh-
men und abtropfen lassen. 2 EL Butter in einem Topf schmelzen, Gemiise darin glasieren. Mit
Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Kerbel waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter
das Gemiise geben. Weich gekochten Sellerie mit einem Piirierstab fein mixen, evtl. durch ein
feines Sieb streichen und abschmecken. Das gegarte Fleisch aus der Sauce herausnehmen. Die
Sauce passieren, kurz etwas einkochen und mit 1 EL kalte Butter abbinden und abschmecken.
Fleisch wieder in die Sauce geben. Piiree in die Mitte eines flachen, runden Tellers geben, Fleisch
darauf anrichten, Gemiise zugeben und noch etwas Sauce iibergieflen.
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