Lamm-
schlogel

mit Lavendel und frischem Polenta

o

® Jamm S ca. 3 h35min OO0 einfach



/A,\
avlichy
\JE/

Personen: 4-6 - Zubereitung: 35 min - Gesamtzeit: 3h 35min
Schwierigkeit: einfach -

Zutaten
Lammschlogel Polenta
1 ehrlich.tirol Lammibraten 6 Maiskolben
(vom Schiogel, ca. 1,5 kg) 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
2 weife Zwiebeln 3 EL Créme fraiche
5 Knoblauchzehen 1 Spritzer Limettensaft
3 Karotten
1 Stange Lauch Salz & Pfeffer
3 EL Olivendl

2 EL Lavendelbluten
3 Zweige Rosmarin
500 ml Suppe

100 ml Rotwein




ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 120°C vorheizen. Die Zwiebel schdlen und vierteln, die Knob-
lauchzehen in der Schale andrUcken, die Karotten schdalen und in dicke Stifte
schneiden. Den Lauch in breite Ringe hacken. Das Gemuse in einem Bréter mit
1EL Ol anbraten und in eine Schissel fullen.

Den Lammschldgel salzen und mit 1 EL LavendelblUten einreiben. Den Brdter
mit dem restlichen Olivendl erhitzen und das Fleisch von allen Seiten kraftig
anbraten. Den Lammschldgel mit den restlichen LavendelblUten und den
Rosmarinzweigen bestreuen. Das Gemuse im Brater rund um das Fleisch an-
ordnen und mit der Suppe und dem Wein aufgieen. Den Brater fur 3 Stunden
in den Ofen stellen, dabei das Fleisch immer wieder mit Saft Ubergief3en.

Wdahrenddessen fUr die Polenta die Maiskollben in einem Topf mit
Y2 | Salzwasser 20 Minuten leicht kdcheln — die Maiskdrner sollten weich, aber
noch bissfest sein. Die Maiskolben aus dem Wasser (nicht wegschutten)
herausheben, die Maiskdrner mit einem scharfen Messer von den Kolben
abschaben bzw. abschneiden und in einen Mixer gelbben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wlrzen und dann purieren. Bei Bedarf einen Schuss Kochwasser bei-
fUgen. Den Polentabrei wieder ins Kochwasser geben und so lange bei kleinem
Feuer einkochen, bis die Konsistenz der Polenta cremig ist. Mit Creme fraiche
und Limettensaft abschmecken.

Der Braten ist fertig, wenn eine Kerntemperatur von 62 — 65°C (je nach
gewlnschter Garstufe) erreicht ist. Den Lammschlégel dann aus dem Ofen
nehmen und fur 15 Minuten mit dem GemuUse in Alufolie wickeln. Den Bratensaft
einkochen und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
aufschneiden, mit dem reduzierten Bratensaft betraufeln und mit Polenta und
GemuUse anrichten. Mit LavendelblUten dekorieren.



HAT’S GESCHMECKT?
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Teile dein Lieblingsrezept auf
facebook.com/ehrlich.tirol oder Instagram/ehrlich.tirol

#ehrlichtirol

Weiter Rezepte findest du unter www.ehrlich.tirol/rezepte




