
Lammschulter  in  Rotweinsauce
mit Ofengemüse

Marinierte  Lammschulter  mit  Thymian-Ofen-Gemüse  und
Sauce

Von der entbeinten Lammschulter waren 650 g übrig geblieben,
in  vier  dicken  Stücken.  Die  Marinade  färbt  die
Lammfleischstücke  aufgrund  der  Teriyaki-Sauce  leider  sehr
dunkelbraun bis fast schwarz ein, dazu kommen noch die dunkle
Farbe des Madeiras, Portweins und Rotweins. Aber nach dem
Garen ist das Innere der Lammfleischstücke schön rosé und
butterweich und zart.

Zutaten für 2 Personen:

Zutaten für die Marinade:

5 EL japanische Teriyaki-Sauce
5 EL gutes Olivenöl
5 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
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10 Zweige frischer Thymian
frisch gemahlenes Meersalz
frisch gemahlener Pfeffer

1 rote Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
Madeira
Portwein
trockener Rotwein
3 Schöpflöffel Gemüsefond
1 Zweig frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer
Fett

3 Tomaten
7 kleine Kartoffeln
1 kleine Lauchstange
frischer Thymian
Salz
Pfeffer
1 Schöpflöffel Gemüsefond
Öl

Zubereitungszeit: Marinierzeit 12 Stdn. | Garzeit 2 Stdn.

Zuerst die Marinade zubereiten. Die Knoblauchzehen schälen und
durch eine Knoblauchpresse drücken. Das zerstört das Gewebe
besser als das Kleinschneiden und setzt die ätherischen Öle
besser frei. Die Chilischote kleinschneiden. Die Blätter der
Thymianzweige  abzupfen.  Knoblauchzehen,  Chilischote  und
Thymian mit der Teriyaki-Sauce und dem Olivenöl gut mischen
und  verrühren.  Dann  mit  dem  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Die
Lammschulterstücke  gut  durch  die  Marinade  ziehen,  jeweils
einmal  wenden  und  dann  in  einen  Gefrierbeutel  geben.  Zum
Schluss  den  restlichen  Teil  der  Marinade  über  die  vier
Lammfleischstücke geben, den Gefrierbeutel gut verschließen,



die Lammfleischstücke gut in der Marinade im Beutel verkneten
und über Nacht im Kühlschrank marinieren.

Zwiebel,  Lauchzwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden.  Zum  Anbraten  kann  man  Gänse-  oder
Schweineschmalz verwenden, ich habe Entenfett, das ich von
meiner zuletzt zubereiteten Ente aufbewahrt habe, verwendet.
Das Fett in einem großen Topf erhitzen. Die Lammfleischstücke
aus der Marinade nehmen, die Marinade im Gefrierbeutel jedoch
noch  aufbewahren.  Nacheinander  jedes  Lammfleischstück  bei
geringer Temperatur etwa 1 Minute auf jeder Seite kross und
braun anbraten. Dabei mit einem Pfannenwender oder Kochlöffel
immer wieder die Röststoffe am Boden des Topfs abkratzen. Die
Marinade brennt zwar nicht an, wird jedoch beim Anbraten sehr
dunkelbraun  und  löst  sich  komplett  erst  mit  dem  ersten
Ablöschen mit Madeira. Bis dahin immer kräftig vom Topfboden
ablösen.

Nach dem letzten Lammfleischstück das Gemüse hineingeben und
anbraten. Dann die vier Lammfleischstücke wieder hinzugeben
und zuerst mit einem Schuss Madeira ablöschen. Röststoffe nun
komplett vom Topfboden ablösen. Den Madeira reduzieren lassen,
bis nur noch eine ganz sämgie Flüssigkeit übrig bleibt. Mit
einem  Schuss  Portwein  ablöschen  und  ebenfalls  reduzieren
lassen, bis eine sämige Flüssigkeit übrig bleibt. Dann mit 200
ml  trockenem  Rotwein  ablöschen  und  diesen  bis  zur  Hälfte
reduzieren lassen. Mit dem Gemüsefond auffüllen, den Rest der
Marinade hinzugeben, ebenfalls den kleingewiegten Rosmarin und
mit Salz und Pfeffer würzen. Dann zugedeckt eine Stunde, dann
ohne Deckel eine weitere Stunde bei ganz geringer Temperatur
köcheln und reduzieren lassen.

Währenddessen  die  Kartoffeln  schälen.  Bei  den  Tomaten  den
grünen Strunk entfernen und sie halbieren. Den Lauch in 2–3
grobe Stücke schneiden. Vom Thymian die Blättchen abzupfen.
Den Backofen auf 200° C erhitzen. Eine Auflaufform mit Öl
einpinseln  oder  einsprayen,  dann  Tomatenhälften,  Kartoffeln
und Lauchstücke hineingeben, den Thymian darüber streuen und



mit Salz und Pfeffer würzen. Den Gemüsefond hinzugeben und das
Ganze eine Stunde vor Ende der Garzeit der Lammfleischstücke
auf mittlerer Ebene in den Backofen schieben, so dass das
Gemüse noch eine Stunde garen kann.

Lammfleisch  zerteilen,  auf  zwei  großen  Tellern  anrichten,
Ofengemüse  dazugeben  und  ein  wenig  von  der  reduzierten
Rotweinsauce darüber eben.


