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Lammrezept

Juradistl

so schmeckt die Oberpfalz

_a-r‘TUO g Butter
i Salz und F

Kartoffeln roh schalen und das mit der Butter ausgeriebene Bratgefal3 mit feinen
Kartoffelscheiben dick auslegen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnul3 wiirzen.

Den Backofen auf 220 °C vorheizen.

Auf den Kartoffeln 2/3 vom Rest der Butter in kleinen Stiicken und den in kleine
Wirfel geschnittenen Speck verteilen. Mit etwas Wasser angief3en.

Die Lammkeule mit der geschmolzenen restlichen Butter bestreichen und mit
kleinen Stiicken von den Knoblauchzehen spicken. Die Keule dann auf die
Kartoffelschicht legen.

Die Lammkeule wird im offenen Gefal3 im Backofen — je nach Grdf3e der Keule
—inca. 172 -2 Stunden gar sein. Vor dem Servieren priifen, ob auch die Kartoffeln
gar sind.

Heil3 in der Form servieren.

Dieses Gericht ist sehr leicht mit ca. 2 Stunde Zubereitungszeit und 1 ’z - 2 Stunden
Garzeit zuzubereiten. Ich wiinsche lhnen

«Guten Appetit»
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