- Gefullte Lammschulter mit
Aprikosen und Minze

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 503 kcal/ 2106 k] Fett: 23,99
Eiweil: 32,49 Davon gesattige Fettsauren: 5,74 g
Kohlenhydrate: 22,4 g ungesattige Fettsauren: 18,16 g
ca. 5 Stunden
Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen :
1. Das Schulterfleisch soweit entbeinen, dass nur noch das saubere 4 Schulterstiicke vom Lamm (a 125
Knochenendstiick zuriickbleibt. Karotten sowie Zwiebel schalen und 9)
kleinschneiden. Lauch und Sellerie sdubern und in Stiicke schneiden. 100 g getrocknete Aprikosen
Minzeblatter ebenfalls waschen, abtrocknen und zerkleinern. Die 100 g kalifornische Walnusse
getrockneten Aprikosen gleichfalls stlickeln. 2 Karotten
1 Stange Lauch
1 Staudensellerie
1 Speisezwiebel
2. Die Knochenteile zusammen mit dem vorbereiteten Gemuse auf einem 230 ml Sherry
Backblech im Ofen bei 200 Grad (Umluft 180°C/Gas Stufe 3) résten bis sie 1 Bund frische Minze
gut gebraunt sind, dabei gelegentlich durchrihren. AnschlieBend alles in Salz und Pfeffer zum Abschmecken

einen Topf umfillen, mit Wasser bedecken, den Sherry zufligen, salzen und
fUr drei Stunden kécheln lassen. Abseihen und dann die Flussigkeit weiter
einreduzieren lassen bis nur noch ein halber Liter Ubrig bleibt.

3. Nun die Schulterstliicke wirzen und mit der Mischung aus getrockneten Aprikosen, Walntssen und Minze flllen. Mit
Kichengarn zusammenbinden sowie mit Ol bepinseln und dann fiir zwei Stunden bei 170 °C (Umluft 150 °C/Gas Stufe 2)
im Backofen garen. Nach der Halfte der Zeit das Fleisch mit einem Teil der Reduktion UbergieBen und diesen Prozess fur
den Rest der Garzeit stetig wiederholen bis die FlUssigkeit aufgebraucht ist. Vor dem Servieren Faden entfernen,
Schulterstiicke halbieren und mit Bratensaft anrichten.
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