Geschmorte Lamm-Schulter mit Ingwer-Madhren

Fiir 4 Personen

1 kg Mohren 1/4 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch

4-5 Knoblauchzehen 1 Lammschulter (ca. 1,5 kg) 1 EL Butterschmalz

Salz 2 Lorbeerblatter 2-3 Zweige Thymian

200 ml Lammfond 2 Zwiebeln 1 Knolle Ingwer (ca. 40 g)

300 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butter 4 kleine Bundmohren mit Griin
Zucker 2 EL Milch 1 TL Mehlbutter

Eine Mohre und Sellerie putzen, in grobe Stiicke schneiden. Lauch waschen und in Ringe schnei-
den. Knoblauch schéilen und mit einem Messeriicken leicht andriicken. Lammschulter abspiilen,
trocken t upfen und salzen. Lammschulter in einem grolen Schmortopf rundherum braun anbra-
ten. Knoblauch, Mdéhre, Sellerie, Lauch, Lorbeer und Thymian zugeben und alles anbraten. Den
Topf abdecken, dabei nicht ganz verschliefen sondern einen Spalt lassen, damit Dampf entwei-
chen kann. Die Lammschulter bei schwacher Hitze etwa 1,5 Stunden schmoren. Die Lammschul-
ter dabei ofter wenden und mit 100 ml Lammfond oder Gemiisebriithe begiefien. Ubrige Moh-
ren putzen und waschen. Etwa 3/4 der Mohren klein schneiden. Zwiebeln und Ingwer schilen
und getrennt voneinander wiirfeln. Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. Klein geschnittene
Mohren mit einer Zwiebel und der Hélfte Ingwer in 1 EL Butter anbraten. Kartoffelwiirfel und
iibrige Gemiisebriihe zugeben und weich kochen. Mit Salz und Zucker wiirzen. Restliche Mohren
in Scheiben schneiden, Bundméhren mit Griin schiilen, dabei das Griine dran lassen. Ubrige
Butter erhitzen. Die zweite Zwiebel und iibrigen Ingwer darin anbraten. Mohrenscheiben und
Bundmohren darin knackig diinsten, mit Salz und Zucker abschmecken. Die gegarte Mohren-
Kartoffelmischung mit iibriger Butter und Milch piirieren, abschmecken. Die Lammschulter aus
dem Topf heben. Den Knochen auslésen. Lammschulter warm stellen. Den entstandenen Sud
durch ein Sieb geben, einkochen lassen. Mit Mehlbutter binden und abschmecken. Lammschulter
in Scheiben schneiden, mit Sauce, Kartoffel-Mohrenpiiree und Ingwerméhren anrichten.
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