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Gefüllter lammbraten

(6 Porlioncn) l,5l(g lammkcule (olme Knochen),
JKriübJnuchcehen, 200g (cischcf Spinal • 3 El
Dliveiiöt, Snif, Pfeffer, S Rosmatiniwcigo, 1 £L
Olivenöl, 1 Topf Knocr „SouiUon Pu( fiind" 2O0 ml
iiL'ififs Wiiibei' 1kg kl. Kactoffeln, 1 El Oliven
öl. Sali. Pfcffei • 3 El (jefiackler Oregano

Icitnmkeiile waschen, irockeri luplen un<) eine
l.»[|ie Irir tlie Fiiliiincj einsthneiden. Knoblauch
pctlen und luckeri. Spriw! w.-eirhpn, pijlcpri untl
ahltcpfen lassen.

Olrvencil in einem Topf auf liOchster Elrwlellung
crhlüen, Knoblaurh dann-indunitcri, Spmai lufu-
rjpn und 2«sa'Timenfalleri lassen. Hil Sali und
*»iier wurcen, Spinat in die Heischiasche fuilcn,
...,sintinn;wei(|e ivascheii. auf das fleiscfi legen
und alles mil Küchengaitr binrlen, larrirTikenle
mit SalH und Pfefter wuiTcn und mit I Esslüffel

Olivfiiul E-inieiheii. Atrf ein lii>lps ISackblech geben,
lopimhaii Knou ..Bouillon Pul" in Iteißts Wasser
einrühren, ftoijillon lum fieiSTh angielJen und
alles in cleii ßaciColfii schieben.

Elektrobsckofen: »0-200 "t, 2. SchiebelcisSe v. u.

Gasbackofen: 180-200 %, Thermpstatstufe 3

Umlultbackofen; 160-Ifi0 "C

1,5-2 Slunden biaten. nach Reilaif iiorh etwas

Wasser hinjulugefi.

kartoffeln wasthc-n und halbicnai, 15 Mriiulen vor
Imtp der Ci.crjelt um die lammkeule vorteilen.

Will OllveiKrl helranfebs i.rnd rnli 5alc unri f'lelfer

svuijcn.

lairirnkenle .ans tlem Bat knien nehmen und cuge-
(1«'«! 10 Minuten iiiheti lassen Mit Oregano be
strcul seivieifri.

^bereilungsieit: 20 Minuten

lia: 2ü!»iiilj!ist?ii tOOtj au Spin-ittfoflkirnj
q^bcA.


