Lammhals aus dem Ofen

Lammbhals am Stiick oder in Scheiben geschnitten findet man am ehesten in einer
turkischen Metzgerei. Nach hiesiger Gewohnheit wird daraus vielleicht Hackfleisch
gemacht, oder er wird gar zu Tierfutter verarbeitet. Es ist eben kein "edles" Stlick,
sondern ist mit viel Bindegewebe durchzogen und mit einem hohen Anteil an
Wirbelknochen und Knorpel. Dazu ist es ziemlich fettreiches Fleisch. Doch wer
Lammfleisch mag, wird seinen kréaftigen und wirzigen Geschmack zu schéatzen wissen.
Es eignet sich zum Schmoren, es kann aber ohne Saft im Ofen zubereitet werden: Mit
Knoblauch eingerieben und reichlich Olivendl mariniert wird es lange bei tiefer
Temperatur gegart und danach kurz und heiss angebraten. So wird das Fleisch weich
und dank dem Fettanteil auch saftig und bekommt eine knusprige Hiille.

Zutaten (1 Portion)

2 Schei ben Lammhal s, zusanmen 2509
1 grosse Knobl auchzehe
4El a i venol

Pfef fer aus der Mihle

Sal z

2El Nat ur j oghurt

Zubereitung
Lammbhals 30 Minuten vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen.

Ofen auf 140° vorheizen.
Knoblauchzehe schélen und langs halbieren und damit den Lammbhals kréftig einreiben,

danach ringsum pfeffern und mit Olivendl einreiben. In einen Brater legen und nicht zu
knapp mit Olivendl betraufeln.

Rollis Rezepte: Lammhals aus dem Ofen - Seite 1



1 3/4 Stunden im Ofen garen.

Gegartes Fleisch mitsamt dem Olivendl in eie heisse Bratpfanne geben und beidseitig
ca. 2 Minuten kraftig anbraten. Anrichten und einen Klacks Joghurt dazugeben.
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