Gefiillter Rollbraten vom Lamm mit Bohnen-Gemiise

Fiir 4-6 Personen

Rollbraten:
1 Lammschulter 250 g Gorgonzola % kg frischer Spinat
1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln 2 Lorbeerblétter
einige Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2-3 Zehen Knoblauch
2 EL Tomatenmark 1 1 trockener Weifiwein % 1 Wasser
Pfeffer, Salz Olivenol, Butterschmalz
Bohnensalat:
% kg griine Bohnen 1 Dose weifle Bohnen 6 getrock. eingel. Tomaten
20 schwarze Oliven 1 Bund Bohnenkraut 2 Zweige Majoran
Olivenol Balsamico-Essig Pfeffer, Salz
Pellkartoffeln:
8 festk. Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin 6 Blatter Salbei
% Bund Thymian 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
Salz

Rollbraten:

Die Lammschulter vom Metzger entbeinen lassen, sodass ein breites Fleischstiick entsteht. Die
Knochen in Stiicke ségen lassen. Falls vorhanden, ein paar weitere Lammknochen mitgeben las-
sen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Spinat griindlich reinigen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spinat portionsweise hineingeben und zusam-
menfallen lassen.

Die Lammschulter mit der Innenseite nach oben auslegen, pfeffern und salzen. Gorgonzola auf
der Flidche verteilen und den Spinat darauflegen. Die Lammschulter zusammenrollen und mit
Kiichengarn verschniiren. Den Rollbraten auch auflen salzen und pfeffern. Butterschmalz und
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Rollbraten goldbraun anbraten.

Das Gemiise sdubern und in Stiicke schneiden, dann auf ein tiefes Backblech geben. Die Kno-
chen, Krauter und angedriickte Knoblauchzehen hinzufiigen. Das Tomatenmark verteilen und
die Hélfte Wasser und Weifiwein angiefen.

Das Backblech auf die unterste Ofenfléche schieben. Den Rollbraten dariiber auf ein Ofengitter
setzen und etwa 1 % Stunden braten. Die Hitze nach % Stunde auf 160 Grad reduzieren. Den Sud
auf dem Ofenblech immer wieder mit Wein und Wasser ergénzen. Er erhilt zusétzlich Aroma
durch das herabtropfende Fett und den Gorgonzola.

Zum Schluss den Sud durch ein Sieb in einen Topf gieflen und die Schmorzutaten auffangen.
Nach Belieben zusétzlich durch ein Kiichentuch passieren. Den Sud um ein Drittel einkochen
lassen, dann mit Salz abschmecken.

Den Braten aus dem Ofen nehmen, Kiichengarn entfernen und das Fleisch in dicke Scheiben
scheiden. Mit Sofle, Bohnensalat und Kartoffeln servieren.

Bohnensalat:

Die griinen Bohnen sédubern, halbieren und in Salzwasser etwa 5 Minuten bissfest kochen, dann
in kaltem Wasser abschrecken. Die weilen Bohnen aus der Dose nehmen und abtropfen lassen.
Bohnenkraut und Majoranblétter fein hacken.

Die eingelegten Tomaten vierteln, die Oliven ggf. entsteinen. Alle vorbereiteten Zutaten vermen-
gen und mit Olivendl, Pfeffer und Salz wiirzen. Wer mag, kann auch noch etwas Balsamico-FEssig
hinzufiigen.



Pellkartoffeln:

Die Kartoffeln ordentlich schrubben und in einen Topf geben. Den Topf mit Wasser fiillen, bis
die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Die Knoblauchzehe andriicken, Schalotte halbieren. Beides
mit den Kridutern und etwas Salz in den Topf geben. Den Topf verschlieflen und die Kartoffeln
etwa 20 Minuten garen. Die Kartoffeln auf Teller geben, leicht andriicken und mit etwas Kochsud
begieflen. Zum Lamm und Bohnensalat servieren.

Rainer Sass am 21. April 2019



