Lamm-Keule auf Fenchel-Gemiise

Fiir 4 Personen:

Lammkeule:

1,2 kg Lammkeule 0.Kn. 3 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian,
5 Zweige Petersilie 50 g getrocknete Tomaten 150 g Weiflbrot,

30 g schwarze Oliven 50 g Butter 100 g Blauschimmelkése,
1 kl. Knoblauchknolle 5 EL Olivenol 1 Ej,

Salz, Pfeffer 10 Zweige Kerbel 80 g Schalotten,

3 EL scharfer Senf.

Fenchelgemiise:

200 g Tomaten 2 Fenchelknollen 70 g Schalotten,

4 EL Olivendl 2 Knoblauchzehen 5 EL Weiflwein,

2 EL Wermut 100 ml Lammfond Salz, Chilipulver,

150 ml Schlagsahne.

Den Backofen auf 150°C vorheizen. Fiir die Fiillung Weiflbrot mit Rinde in Stiicke schnei-
den, Schalotten ldngs in Scheiben schneiden, 2 Knoblauchzehen fein hacken, Rosmarinnadeln
(1 Zweig) fein hacken, Oliven léngs vierteln, Tomaten in diinne Streifen schneiden. Fiir die Senf-
kruste von restlichem Thymian, der Petersilie und dem Kerbel die Blitter abzupfen, fein hacken
und mit dem Senf verriihren. Restliches Weiflbrot entrinden, grob wiirfeln und im Mixer zer-
kriimeln. Fiir das Fenchelgemiise die Tomaten iiberbriihen, h&uten, vierteln und entkernen. Die
Viertel noch mal halbieren, den Fenchel ldngs halbieren u. den Strunk keilférmig herausschnei-
den. Das Fenchelgriin fein hacken. Fenchel in dicke Spalten schneiden. Schalotten und Knoblauch
fein wiirfeln.

Diese ganzen Zutaten in Butter 4 min. braten. In eine Schiissel geben, abkiihlen lassen. Kése
mit einer Gabel fein zerdriicken, mit Oliven und dem Ei zu der Brotmasse geben, gut mischen.
Salzen, pfeffern.

Die Lammkeule von der Fettschicht befreien, aufschneiden, auseinanderklappen. Fleischseite
nach oben auf eine Arbeitsfliche legen, flach klopfen. Die Fiillung auf die Mitte verteilen. Das
Fleisch iiber der Fiillung zusammenrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Knoblauchknolle ldngs vierteln. Die Lammkeule in heifliem Olivenol von allen Seiten anbra-
ten. Knoblauch, restl. Rosmarin- u.Thymianzweige zugeben und im vorgeheizten Backofen 80
min. garen.

Fenchelspalten in heiflem Olivendl kurz anbraten. Mit einer Schaumkelle wieder herausnehmen.
Schalotten und Knoblauch im gleichen Ol anschwitzen, mit Weiwein und Wermut abléschen.
Lammfond, Sahne zugeben und auf die Hélfte einkochen. Mit Salz und Chilipulver wiirzen.
Fertige Lammkeule aus dem Ofen nehmen, Kiichengarn entfernen, die Senfpaste gleichméfig auf
der Keule verteilen. Mit Weiflbrotkriimeln bestreuen. Unter dem heiflen Grill 4 min. goldbraun
tiberbacken.

Den Fenchel in die reduzierte Sahne geben, kurz aufkochen. Tomatenstreifen mit einer Hélfte des
Fenchelgriins unterheben und von der Kochstelle nehmen. Lammkeule in Scheiben schneiden,
auf dem Fenchelgemiise anrichten und mit restlichem Fenchelgriin garnieren.
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