Lammschulter aus dem Ofen mit Rosmarinjus und confierten
Datteltomaten

Eine schon dressierte, gerollte und eingebundene Lammschulter lag in der Auslage am
Stand von Urs Kagi am Robenhauser Dorfmarkt. Er ziichtet Engadinerschafe und
vermarktet das Fleisch direkt ab Hof.

Ich habe die Lammschulter an einer kraftigen Marinade fast einen ganzen Tag im
Kihischrank ziehen lassen. Sie in der Pfanne angebraten und im Ofen bei tiefer
Temperatur (130°, 2 1/2 Stunden) gegart. Gleichzeitig habe ich halbierte Datteltomaten
in den Ofen geschoben. Durch das lange Schmoren bei tiefer Temperatur (confieren)
gewinnen die Tomaten einen sehr intensiven Geschmack und geben eine gute Beilage
zum kraftigen Lammfleisch.

Dazu ein wirziger Jus aus dem Schmorsaft, Weisswein und reichlich frischem
Rosmarin - einfach und geschmackvoll.

Da die Lammschulter mehr Bindegewebe als der Gigot enthdlt wird sie nicht ganz so
zart wie ein dieser. Sie verlangt darum auch nach einer héheren Kerntemperatur: 75 -
80°, wahrend beim Gigot bereits 55-60° genligen. Aber das Fleisch ist sehr aromatisch
und schonend gegart wird es auch sehr saftig und steht dem Gigot an Zartlichkeit nicht
sehr viel nach.

Zutaten (3 - 4 Portionen)

1lkg Lamschul ter gerollt
Brat butter

4 Datt el t onat en
Kr dut ersal z
ad i venol

Mar i nade:
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3El aivenol

2El Wei sswei n

1El Zi tronensaft

3 Knobl auchzehen

3 Zwei ge frischer Rosnarin
5 Bl atter frischer Sal bei

schwar zer Pfeffer aus der Mihle

Rosnmar i nj us:
1/2dl Schnorsaft

1dl Wei sswei n

1dl Hihner boui | | on

1/2dl  Noilly Prat

2-3 Zwei ge fischer Rosmarin

Zubereitung

Lammsschulter mit der Mariande einpinseln, in Haushaltfolie schlagen und Uber Nacht
(min. 12 Stunden) im Kuhlschrank ziehen lassen.

Lammschulter 2 Stunden vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen. Marinade
abpinseln und auffangen. Lammschulter mit Haushaltpapier trocken tupfen und salzen.
In Bratbutter ringsum anbraten. Bratenthermometer einstecken und in den auf 130°
vorgeheizten Ofen schieben.

Bratensatz mit etwas Weisswein auflésen den Rest der Marinade zugeben. Kurz
kdcheln lassen und absieben. Damit die Lammschulter wéhrend dem Garen im Ofen ein
paar Mal erneut einpinseln.

Datteltomaten halbieren, mit Krautersalz wiirzen und mit wenig Olivendl betrdufeln. In
den Ofen schieben.

Nach ca. 2 Stunden Garzeit den Bratensaft in ein Pfannchen abgiessen. Die restliche
Zutaten fur den Jus zugeben und alles ca. eine halbe Stunde leicht kéchlen lassen.
Eventuell mit Pfeffer abschmecken.

Lammschulter bis zu einer Kerntemperatur von 75° garen (ca. 2 1/2 Std). Den Ofen auf

60° zurlickstellen ca. 5 Minuten entliften und die Lammschulter ca. 20 Minuten
nachziehen lassen. Die Kerntemperatur steigt dabei um weitere 2-3°.
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Lammschulter mit confierten Tomaten, Rosmarinjus und Risotto
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