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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Liza Goodwin aus Sudafrika empfiehlt:
Lammkeule auf Aligot

& Meerendal Merlot

Zutaten (fiir 4 Personen)
4 Lammkeulen

1 gr. Dose gehackte Tomaten

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

375 ml Rinderbriihe

375 ml Rotwein (z.B. Meerendal Merlot)
2 TL getrockneter Rosmarin

2 TL getrocknete Petersilie

1 Lorbeerblatt

1 TL Rohrzucker

Fur das Aligot:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln, geschalt
125 g Butter

100 ml Sahne

300 g Gruyere Kase, gehobelt

100 g Mozzarella, in Stiicke geschnitten

Zubereitung

Ofen auf 180° vorheizen. Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, Rinderbrithe und Rotwein in Brater
geben. Krauter, Zucker, etwas Salz und Pfeffer einrtihren. Lammkeulen komplett in den Sud
legen. Im zugedeckten Brater 2 — 2 % Std. schmoren. Zwischendurch evtl. mit Wasser
auffillen. Nach 2 % Std. Flussigkeit in eine Pfanne fullen und bei mittlerer Hitze einkdcheln
bis sie leicht eindickt. SolRe Gber das Fleisch giellen und 20 Min. im Ofen backen.

Kartoffeln weich kochen, parallel Butter und Sahne zum Kochen bringen. Gekochte
Kartoffeln, heiRe Butter-Sahne Mischung und Kasesorten mit einem Mixer zu einem
glanzenden Pliree vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lammbkeule auf Aligot und SolRenspiegel servieren.

Dazu den Merlot vom Weingut Meerendal genieBen.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



