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Lammschulter mit Krauterkruste

Die Lammschulter wird zuerst bei niedriger Temperatur (140°) im Ofen gegart, dann
aufgeschnitten und mit der Krauter-Paniermehl-Paste dick bestrichen. Der tranchierte
Braten verliert zwar etwas Saft, wartet dafiir mit viel knuspriger und wirziger Kruste auf.
Dazu sollte der Braten recht dick mit Panade bestrichen sein, sie schiitzt das Fleisch vor
dem Austrocken. Auch sollte der Braten sehr heiss, dafiir nur kurz Giberbacken werden.
15 bis 20 Minuten bei 230°. So steigt die Kerntemperatur beim Uberbacken auch kaum
an und der Braten bleibt schon zart. Herbes de provence mit ihrer wilden Wirze passen
sehr gut zum Lammfleisch.

Zutaten (3-4 Portionen)

1 Lamschul ter 900g, gerollt

2El Pani er mehl

2El Her bes de provencge, getrocknet
1 Ei wei ss

2El adivenol
1dl Wei sswei n
Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Lammschulter 2 Stunden vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank nehmen und sogleich
eher Uppig salzen und pfeffern.

Ofen auf 140° vorheizen.
Lammschulter allseitig kraftig in Bratbutter anbraten. Die Schulter in ein Bratgeschirr

legen und in die Mitte des Ofens einschieben und bis zu einer Kerntemperatur von 76°
garen. Das dauert gerade so 2 Stunden.
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Bratensatz mit der Halfte des Weissweins auf [6sen und in ein Gefass absieben.

Wahrend der Braten im Ofen gart, die Panade aus Paniermehl, Herbes de provence,
Eiweiss und Olivendl gut vermischen und ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Braten aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf 230° aufheizen. Braten aus dem
Bratgeschirr nehmen, den Bratensatz mit Weisswein aufldésen und zum bereits
vorhandenen Bratensatz absieben. Bratgeschirr grob reinigen. Lammschulter nicht zu
dinn aufschneiden (ca. 1 bis 1,5 cm) und facherartig zurlick ins Bratgeschirr legen. Mit
dem aufgeldsten Bratensatz tibergiessen. Die Panade auf den Fleischtranchen
verteilen. Den Braten im oberen Drittel in den Ofen schieben und ca. 15 bis 20 Minuten
Uberbacken.
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