Marinierte Lammkeule mit
Fettuccine

Lammkeule mit Fettuccine verde in dunkler Sauce

Lange geplant, jetzt endlich ausgefiuhrt: Lammkeule mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereitet. Die Lammkeule mit ca.
1 kg Gewicht und einem Knochen brauchte 4 %-5 Stdn. im
Backofen bei 80 °C. Danach war sie butterweich und zart. Ich
habe sie zuerst uUber Nacht mariniert. Das Rezept ist fur 3
Personen.

Zutaten:
e 1 Lammkeule, ca. 1 kg
e Olivenol

Zutaten fiir die Marinade:

e 4 TL Sambal Manis

e 2 EL Olivenol

» 2 gepresste Knoblauchzehen

Sambal Manis bekommen Sie in jedem Asia-Shop oder Asia-
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Onlineshop. Es 1st eine, wurspringlich aus Indonesien
stammende, Wurzsauce auf Chilibasis. Es 1ist mit dem Sambal
Oelek verwandt, das Sie sicherlich aus den gangigen
Chinarestaurants kennen. Sambal Manis ist aber ein wurziges,
sulles und mildes Sambal, das auch sulle Sojasauce und Sirup
enthalt und somit eine ausgewogene Mischung aus suBen und
scharfen Bestandteilen ist.

Die Lammkeule mit der Marinade von allen Seiten einstreichen,
in einen Gefrierbeutel geben, die restliche Marinade
hinzugeben und den Gefrierbeutel verschlieBen. Die Lammkeule
im Gefrierbeutel in der Marinade nochmals durchkneten und uber
Nacht in den Kihlschrank legen.

Am nachsten Tag die Lammkeule aus der Marinade nehmen, 0l in
einer Pfanne erhitzen und die Lammkeule von allen Seiten
kraftig und knusprig anbraten. Dann geben Sie die Lammkeule
auf einer Auflaufform, hitzebestandigen Platte oder auch einem
Backofenblech in den mit Umluft auf 80 °C vorheizten Backofen.
4 5-5 Stdn. darin garen lassen.
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Gegarte Lammkeule direkt aus dem Backofen

Etwa eine Stunde vor Ende der Garzeit der Lammkeule koénnen Sie
die Sauce zubereiten. FlUr die Sauce habe ich mal ganz tief 1in
meine Trickkiste gegriffen. Ich dachte mir, zu solch einem
dunklen, kraftigen, aber dennoch butterweichen, zarten Fleisch
gehoren viele dunkle Zutaten. Es bietet sich natudrlich an, fir
die Sauce gleich rote Zwiebeln zu verwenden, diese hatte ich
aber nicht mehr vorratig. Dann passten naturlich Rotwein,
dunkle Sojasauce, dunkle Worchestershire-Sauce und fast
schwarze Chilipaste dazu. Zurickgehalten habe ich mich dann
mit frischem Ingwer, der meiner Ansicht nach der Sauce eine zu
deutliche Ausrichtung gegeben hatte. Auch den Crema di
Balsamico rosso habe 1ich weggelassen, denn die
Worchestershire-Sauce bringt schon genugend Saure mit sich.

Zutaten fiir die Sauce:
e 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

e 2 Lauchzwiebeln
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« 1 TL Honig

e 200 ml trockener Rotwein

e 200 ml Gemusefond (notfalls auch ein Fond aus einem
Bruhwirfel)

e 1 TL dunkle Sojasauce

e 1 TL Worchestershire-Sauce

1 TL thailandische Chilipaste mit Sojaol
2 Lorbeerblatter

Salz

Pfeffer

Butter

Das Gemiuse kleinschneiden, in Butter anbraten und ein wenig
kocheln 1lassen. Den Honig hinzugeben und karamelisieren
lassen. Dann mit dem Rotwein abloschen. Das Ganze einige
Minuten kochen lassen. Dann den Gemusefond, die Sojasauce,
die Worchestershire-Sauce und die Chilipaste hinzugeben. Dann
noch die Lorbeerblatter. Alles gut verruhren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Jetzt kdnnen Sie noch etwas Wasser
hinzugeben. Dann lassen Sie die Sauce bei ganz kleiner Hitze
ca. 20-30 Min. bei offenem Topf kocheln und reduzieren. Zum
Schluss nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ist die
Sauce noch nicht wurzig genug, einfach nochmals 5-10 Min.
weiterreduzieren lassen.
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Aufgeschnittene Lammkeule

Etwa 10 Min. vor der Ende der Garzeit der Lammkeule — wenn die
Sauce fertig ist —, die Pasta zubereiten. Ich habe mich
diesmal fuar frische, grine Fettuccine entschieden, die mit
Spinat und Basilikum hergestellt wird. Ich wollte zwar
eigentlich ein neues Produkt zubereiten, das ich vorher noch
nie gekauft hatte, namlich schwarze Pasta. Das Schwarze in der
Farbe kommt von der in der Produktion verwendeten
Tintenfischtinte. Glucklicherweise habe ich mich damit dann
aber doch zurickgehalten — auch wenn es optisch zu dunklem
Fleisch mit dunkler Sauce sehr gut gepasst hatte —, denn die
schwarze Pasta passt vom Geruch her eigentlich nur zu Fisch
oder Meeresfruchten.

Zutaten fir Pasta:
e 375 g Fettuccine verde

Sie konnen zu diesem Gericht aber auch Reis, Knodel oder
Kartoffeln zubereiten.
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Angerichtete Lammkeule mit Pasta und dunkler Sauce
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