
Lammkeule mit Pasta
Auch nach Weihnachten und den Feiertagen geht es mit tollen
Rezepten weiter.

Dieses Mal eine halbe Lammkeule ohne Knochen.

Dazu selbst zubereitete Pasta.

Bei  der  Zubereitung  der  Lammkeule  habe  ich  mein
Fleischthermometer angewandt. Allerdings scheint es nicht mehr
richtig zu funktionieren. Ich hatte es auf eine Zubereitung
medium der Lammkeule eingestellt. Und das Gerät sollte nach
der Anzeige der inneren Temperatur der Lammkeule von 31 Grad
Celsius auf eine Innentemperatur von 71 Grad Celsius für  die
medium  gegarte  Lammkeule  hoch  gehen  und  dann  dies
signalisieren. Leider war das Gerät auch nach einer Stunde
Garzeit immer noch bei 31 Grad Celsius. Also stimmte etwas mit
dem Gerät nicht. Ich brach den Garvorgang somit nach einer
Stunde  ab.  Die  Lammkeule  war  saftig  und  lecker  mit  einem
schönen, leichten Lammgeschmack.

Die  Sauce  gelingt  auf  die  von  mir  beschriebene  Weise
hervorragend  und  schmeckt  sehr  lecker.

Ich habe mir zu Weihnachten auch eine Nudelmaschine gegönnt
und geschenkt. Über diese werde ich vermutlich in den nächsten
Tagen einmal berichten. Ich weiß leider noch nicht, ob ich sie
behalten oder zurückgeben werde. Denn die erste Zubereitung
von frischer Pasta schlug fehl. Der Teig war zu flüssig und
aus der Nudelmaschine kam nur ein dicker Brei heraus, keine
einzelne Nudelstränge. Aber ich habe auch beim Zubereiten von
frischer Pasta mit einem manuellen Nudelgerät, das ich auch
besitze, mehrere Durchgänge gebraucht, bis ich dann einmal
gute, selbst zubereitete Nudeln hergestellt hatte. Und musste
dazu sogar einen Foodblog-Kollegen um Rat fragen. Man muss
also  vermutlich  erst  etwas  üben,  bis  man  mit  einer
elektrischen Nudelmaschine richtige frische Nudeln produziert.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/lammkeule-mit-pasta/


Ich habe somit das Rezept für normalen Nudelteig verwendet,
auf  einem  großen  Arbeitsbrett  ausgerollt  und  die  Nudeln
manuell  zugeschnitten.  Die  Nudeln  sehen  leider  eher  wie
Spätzle oder unschöne Tagliatelle aus. Aber die Pasta schmeckt
sehr gut.
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