Lamm-Schulter mit Thymian-6remolata und Polenta-Talern

Fiir 4 Personen
Fiir die Lammschulter:

1 Bund Wurzelgemiise 1 Lammschulter mit Knochen (1,6 kg) Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 1 1 Gemiisefond 2 Schalotten

3 EL Butter 3 Zweige Thymian 1 EL grobkorniger Senf
3 EL Weibrotbréseln ohne Rinde 250 ml Rotwein (Burgunder) 100 ml Portwein

Fiir die Mascarpone-Polenta-Taler:

170 ml Milch 25 g Butter Salz, Muskat

50 g Polentagrief3 2 Eigelbe Pfeffer

75 g Mascarpone 30 g Weiflbrotbrosel 1 Eiweif3

1 Ei 2 EL gemahlene Cornflakes 3-4 EL Olivenol

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.

Wurzelgemiise schilen und in Wiirfel schneiden. Die Lammschulter salzen und pfeffern. Das
Wurzelgemiise mit Olivendl in einen Bréter geben und die Lammschulter darauf legen. Im vor-
geheizten Backofen ca. 2-2,5 Stunden braten lassen. Dabei immer wieder mit Gemdiisefond iiber-
gieflen.

Die Schalotten schiilen und fein hacken. Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten dazuge-
ben, weich diinsten, ohne dass sie Farbe nehmen. Dann das Fett abgieflen und die geschmorten
Schalotten abkiihlen lassen.

Fiir die Polenta-Taler die Milch mit Butter, etwas Salz und Muskat in einen Topf geben und
aufkochen, Polentagrieff zugeben, unter stdndigem Riihren garen, vom Herd nehmen, Eigelbe
einrithren und abschmecken. Polenta heifl auf ein Pergamentpapier ca. 1 cm hoch aufstreichen
und auskiihlen lassen.

Mascarpone mit Weiflbrotbréseln und Eiweifl verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, zum
Durchziehen kalt stellen.

Aus der Polentamasse 8 Kreise von 5 cm Durchmesser ausstechen. 4 Polentataler in je 1 Metall-
ring legen. Die Mascarponemasse darauf verteilen. Mit einem weiteren Polentataler abschlielen,
leicht pressen, dann die Ringe entfernen. Die gefiillten Polentataler vorsichtig in verquirltem Ei
und gemahlenen Cornflakes panieren, nachformen und bis zum Ausbacken kiihl stellen.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und diese fein schneiden. Dann
mit den geschmorten Schalotten, etwas Salz, Senf und Weilbrotbrdseln vermischen.

Die geschmorte Lammschulter aus dem Ofen nehmen, mit der Thymiangremolata bestreichen.
Im Backofen die Grillfunktion oder 220 Grad Oberhitze einstellen und die Lammschulter ca. 5
Minuten gratinieren.

Den entstandenen Bratfond passieren und mit Rotwein und Portwein in einen Topf geben und
auf die gewiinschte Konsistenz einkochen, die Sauce abschmecken.

Die Taler in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Lammschulter vom Knochen 16sen und in Scheiben schneiden.

Lammfleisch auf Tellern anrichten, Sauce angieflen und die Taler dazu reichen. Dazu passt ge-
schmortes Wurzelgemdise.
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