(6 Portionen) 1,5kg Lammkeule (ohne Knachen),
3 Knoblauchzehen, 200 frischer Spinat « 3 EL
Olevenol, Sale, Plefter, 5 Rosmarinzweige, 1EL
Qlivessal, 1 Tapt Knorr , Bovillon Pur Rind”, 200 mi
heslBes Wasser - Tkg kL Kartoffeln, 1EL Dliven-
ol, Sale, Plefler « 3 EL gehackter fregana
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Flektrabacknden: 180-200 “C, 2, schiebeleiste v u.
Gasbackofen: 180-200 °C, Thermostatstule 3
Umluithackofen: 160-180 “C
1,5-2 Stunden biaten, nach Bedail noch etwas
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I Zusatelich 100 g Fets ror Spinatiallung




