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AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen Rezept von La Tavola

Lammgigot mit gefullten
Gnocchi auf Schmorgemuse

WERKZEUGE
Kichengarn

ZUTATEN
Lammkeule
1 Lammkeule
6 grosse Karotten, geschélt, langs geviertelt
% Sellerieknolle, geschalt, in grobe Streifen geschnitten
8 Schalotten, geschalt, halbiert
4 Artischocken, tourniert, geviertelt
Einige Thymianzweige
2dl Weisswein
2dl Lammfond
2 Stangensellerie, in 2 cm lange Tranchen geschnitten
2 Reife Tomaten, blanchiert, gehautet, entkernt, gewurfelt
20 Schwarze kleine Oliven ohne Kern
3 El Salzkapern, gut gewaschen
2 Knoblauchzehen, geschalt,
in Scheiben geschnitten
3 Thymianzweige, gezupft
3 Majoranzweige, gezupft
Olivendl, extra vergine
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Gnocchi
12 Geflllte Gnocchi erhiéltlich bei ***delicatessa Globus
Salz
1El Butter

ZUBEREITUNG

Lammkeule

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Lammkeule mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und mit Kichengarn zusammenbinden. In einer Kasserolle
kurz ringsum kross anbraten, mit dem Weisswein abléschen und dem
Lammfond auffillen. Das Gemuse hinzugeben und drei Stunden im
Backofen garen. Die Lammkeule wahrend der Garzeit mit dem Fond
begiessen, damit das Fleisch nicht austrocknet, und nach 1% Stunden
wenden.

Gnocchi
Die Gnocchi in Salzwasser al dente kochen, abtropfen und kurz in der
Butter schwenken.

ANRICHTEN

Das Lammgigot in Scheiben schneiden, zusammen mit dem Gemuse
und den Gnocchi auf den vorgewédrmten Tellern anrichten und mit dem
Fond nappieren.
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