Lamm-Schulter-Spiefle mit Feigen

Fiir 4 Personen

800 g Lammschulter 6 Feigen 1 Stange Lauch
11 El Olivendl 2 El Honig 1 T1 Salz
1 T1 Zimtpulver 300 g Sahne-Joghurt

4 HolzspieBe in warmem Wasser einweichen. Fleisch in 4 c¢cm grofie Stiicke schneiden, Feigen
halbieren, Lauch in 1 ¢m breite Ringe schneiden. Alles abwechselnd auf die Holzspiee stecken.
Ein Backblech im heifien Ofen bei 180 Grad vorheizen. 6 E1 Ol, Honig, ca. 1 T1 Salz und Zimt
verrithren. 3 El Ol in einer Pfanne erhitzen, die Lammspiefie rundherum kréftig anbraten. Dann
auf das heifle Blech legen und mit Marinade betraufeln. Im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten weitergaren. Joghurt mit 2 El
Ol, 2 El Wasser und etwas Salz glatt rithren. Fleisch aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen
lassen und mit Joghurt und Petersiliensalat servieren.
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