Aufgetischt

aufgetischt

Lammwurzelfleisch

Zutaten:

1 kg Lammfleisch (Schulter) ohne Knochen

300 g Wurzelwerk (Karotten, Gelbe Riben, Knollensellerie)
100 g Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

10 Pfefferkorner

Thymianstraul3

2 Knoblauchzehen

1/2 | Wasser

Salz

1 Schuss Essig

frisch gerissene Krenwurzel und gehackte Petersilie zum Bestreuen

Lammfleisch in grolRe Stiicke (Wirfel) schneiden. Wurzelwerk schalen, in feine Streifen und
Zwiebeln in halbierte Scheiben schneiden. Gewdlirze in ein Leinensackchen binden. Lamm mit
Gewilirzen, Zwiebeln, Knoblauch und Wasser in einem Topf zustellen. Wenn das Fleisch fast
gar ist, das Wurzelwerk beigeben (Flissigkeit bei Bedarf erganzen) und weiterkochen.
Gewilirzsackchen entfernen. Wurzelfleisch salzen, mit Essig |6schen, anrichten und mit Kren
und Petersilie bestreuen.



