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Gefiillter Lammbraten (Foto)

(6 Potoner) 15kg Lammkeule (ohne Knochen),
3 Knoblauchzehen, 200g fischerSpina -3 &L
Olivendl, st Peffe, 5 Rosmarinaweige, 1L
Olvenol, 1 Top knorr Goullon Pur ind”, 200 mi-
heiBes Wasser - 1kg K. Kartoffeln, 1EL lven-
o, Plffer 3 EL gohackte Oiegano

Lommkevle waschen,tocken tupien und cne.
Tsche fr die Fllung einschnciden. Knablauch
pollen und hacken. Spinat waschen, ptzen und
abtoplen assen.

Olenttin cinen Toptaut hochster instelung
etizen, Knoblauch darin andonsten, pina -
gen und zusammenfallen assen. it iz und

P le witzen.Spinat n i lescitasche ulen.

smarinzweige waschen, auf das lisch legen
und ales mit Kichengarn binden, Lammeule
mit Salz und plfferwarzen und mit 1 ssofel
Olvenalcinlben.Auf in fefes Backlechgeben,
Topfnhalt KnorBoulln Pur” in heles Wasser
emthven. Bouilon zum Feisch angieten und
alls i den Backofen schicben.
Hektabackofen: 180-200 ° 2. Schieheleste v
Gasbadkofen: 10-200 °C, Thermastatstue 3
Unluftbackoten: 160-180
1,52 Stunden braten, nach Bedar noch etwas
Wasserhinuftgen.
Katffeln wasen und halbieren, 15 inutn vor
Ende der Garzet um dic Lammkeule vertiln,
il lvenol betraufeln und mit alz und Plelfer
Lammkeule aus dem Backofen nehmen und zuge-
eckt 10 Miuten tuhen assen. it Oregano be
St ervieten.

Zubereitungszeit: 20 Minoten

T zusattich 100 Fet zur Spnatfll
geben,





