Gefiillte Lamm-Keule mit jungen Méhren

Fiir 4 Personen

150 g Kichererbsen 3 Zwiebeln 3 Zweige Thymian

1 Bund Salbei 2 Zehen Knoblauch 6 EL Olivenol

2-3 Scheiben Toastbrot Salz 1 Lammkeule mit Knochen (1 kg)
200 ml Rotwein 2 EL Sojasauce 300 ml Lammbriihe

1 Bund junge Mohren 3 Schalotten 2 EL Butterschmalz

Zucker 3 Stangen Staudensellerie 1 Spritzer Zitronensaft

1 TL Kartoffelstéirke 2-3 EL Sesampaste (Tahin) 1 Prise Piment-d “Espelette

Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

FEine Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Thymian und Salbei abspiilen, trocken schiitteln. Ein-
geweichte Kichererbsen mit Zwiebelwiirfeln und Thymian in einen Topf geben, reichlich Wasser
angiefien und weich kochen (ca. 1,5 Stunden).

Restliche Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Salbei hacken. Die Hélfte der Zwie-
belwiirfel und Salbei in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten. Toastbrot fein cuttern bzw.
zerbroseln und zugeben, mit feingehacktem Knoblauch und Salz abschmecken.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Von der Lammkeule den Rohrenknochen auslésen, dann die Keule mit der Krauter- Zwiebel-
Mischung fiillen, mit Kiichengarn binden, salzen. Die Keule in einem Bréter mit 2 EL Olivendl
rundherum anbraten, dann bei 120 Grad im Ofen ca. eine Stunde garen.

Den Knochen falls moglich hacken, sonst im Ganzen in einer Pfanne anbraten, mit Rotwein und
Sojasauce abloschen, restliche Zwiebel zugeben, mit Lammbriihe auffiillen und kécheln lassen.
Mohren schélen und zurechtschneiden. Schalotten wiirfeln und mit den Méhren in Butterschmalz
andiinsten mit Salz und Zucker wiirzen, bei sehr kleiner Flamme ca. 15 Minuten gar diinsten.
Staudensellerie waschen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. In 1 EL Olivendl anbraten mit
Salz und Zitronensaft abschmecken, bissfest diinsten.

Den Saucenansatz passieren, falls nétig noch etwas einkochen, mit Kartoffelstéirke binden.

Die gekochten Kichererbsen abgieflen, einige Kichererbsen zur Seite stellen. Restliche Kichererb-
sen piirieren, mit 2 EL Olivenol, Sesampaste, Salz und Piment d‘Esplette abschmecken, ganze
Kichererbsen untermischen.

Lammkeule aus dem Ofen nehmen, alle Fidden abmachen und in Scheiben aufschneiden. Fleisch
mit Kichererbsenpiiree, Staudensellerie und Mohren anrichten, die Sauce angielen und servieren.
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