Lammkeulenbraten in provencialischer Sauce

	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Lammkeulen (ohne Knochen)
	1 kg
	5 kg
	10 kg

	Kokosfett
	    50 g
	250 g
	500 g

	Zwiebeln
	  500 g
	2,5 kg
	5 kg

	Möhren
	  125 g
	625 g
	1,25 kg

	Tomatenmark
	    75 g
	375 g
	750 g

	jodiertes Meersalz
	    10 g
	50 g
	100 g

	Gemüsewasser
	1½ l
	7½ l
	15 l

	Reismehl
	     75 g
	375 g
	750 g

	Kräuter der Provence
	     20 g
	100 g
	200 g


Zubereitung: 

Lammkeulen salzen und in Kokosfett anbraten. Gemüse zerkleinern und ebenfalls kurz anbraten. Tomatenmark einrühren, mit Gemüsewasser auffüllen, mit Salz und Kräutern der Provence abschmecken und ca. 1,5 Stunden schmoren lassen. Reismehl in den Fond einrühren, sämtliche Saucenzutaten pürieren.

Entspricht ca. 80 g Fleisch und ca. 80 ml Sauce.

