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0152 — 2 kg Lamm—bigot
1 Essiaffel Salrz Filgicch sinreiben

einige kleing FRosmarinzwelios mit dem Messer im Fleisch kle
schintite anbringen. Hosmarinzwsiges
hinsinstecken, Gigot in sin o
Geschiry legen
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in einser kleinen Ffanne erhitzsn, iber
das Fleisch giessen, Bratgeschirr aud
dise unterste Hille des auf 220 Grad
vorgeheizten (fens stellen. Nach Z20-25
Finuten, wenn der Braten leicht gebriunt

ist, Hitze auf 180 Grad reduzisren.

Marinads:s
= EL Sent
3 Knoblauchzehen, gepresst
1 EL ﬁssmﬁr'aq gehackt
i/2 TL Bardesllenpasts oder
2 Bardellen, fein zer-—
druacki, nach Belisben
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rise Stresuwidrze gut verrahren und den Gigot wdhrend des
Bratens fieissig ait der Marinade be-—
streichen.

Bratzeii nach dem Anbraten: stwa 70-80
Minuten {(Fleischthermometer &0 Grad /7
gro 172 kg Fleisch stwa 20 HMinuten).

Der Braten soll inwendig a point sein,
g.h. beim finstechen mit der Filsisch-—
gabel muss der Satt noch leicht rétlich
austreten. Den Braten vor dem Tranchiersn
stwas ruhen lassen.

i dl Weisswein ins Bratgeschirr giessen, den Bratensatz
autlisen

2 dl klare Bratensauce,
angerihrt
I72 TL Tomatenpirss

i TL SBen+t

i TL Zitronsnsatt verrihren, zum Bratsnsatz giessen., kurs
autkochen und absisben

Ffeffer aus dor Fihle

Streuniirze Sauce abschascken.

Tips
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Tranchiesren: L?ezzch dem Enochen entlang beidseitig ldsen,
Enochen von oben nach unten in dinne Scheiben schnsiden.



