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Zutaten
Rezept für 6 Portionen anzeigenRezept für 8 Portionen anzeigen7 Portionen




	Menge	Zutaten
	1 ofenfeste Form
	Marinade:
	1	Zwiebel, gehackt
	2	Knoblauchzehen, gepresst
	1 
TL	Paprika
	½ 
Bund	Petersilie gehackt
	1	Lorbeerblatt
		einige schwarze Pfefferkörner, grob zerstossen
	2 
dl	Weisswein
	1 
dl	Essig
	5 
EL	Bratcrème
	Lammkeule:
	1	Lammkeule, 1,8 - 2 kg (ohne Knochen), vom Metzger zusammengebunden (evtl. mit Rosmarinzweig)
		Bratcrème zum Braten
		Salz

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten20min

	Kochen / Backen2h30min

	Marinieren8h

	Auf dem Tisch in10h50min






Ansicht wechseln

	Für die Marinade Zwiebel, Knoblauch, Paprika, Petersilie, Lorbeerblatt und Pfeffer in eine grosse Schüssel geben. Weisswein, Essig und Bratcrème beigeben und gut verrühren. Lammkeule hineinlegen, mehrmals in der Marinade wenden. Schüssel zudecken und Fleisch 1 Tag im Kühlschrank ziehen lassen. 
	Lammkeule aus der Marinade herausnehmen. Marinade von der Keule abstreifen. Das Fleisch mit Haushaltspapier trocken tupfen und restliche Marinade beiseite stellen. Lammkeule mit Bratcrème in der Bratpfanne bei mittlerer bis grosser Hitze 8 - 10 Minuten rundum anbraten, bis überall eine schöne Kruste entstanden ist. Salzen. 
	Lammkeule und Marinade in die im auf 75 °C vorgeheizten Ofen warm gestellte ofenfeste Platte geben. Im Ofen 2½ - 3½ Stunden garen. 
	Lammkeule in dünne Scheiben schneiden und auf vorgewärmten Tellern anrichten.


Dazu passen Bratkartoffeln, Reis oder Kartoffelstock.




1 Portion enthält:
Energie: 2181kJ / 521kcal, Fett: 22g, Kohlenhydrate: 1g, Eiweiss: 74g


Kleines Koch-Einmaleins

	Ist Rhabarber giftig?
100g Rhabarberstängel enthalten zwischen 0,2 und 0,5g Oxalsäure. Letztere ist aber nur in grossen...

[image: Ist Rhabarber giftig?]



	Kürbisse anpflanzen?
Du möchtest selber Kürbisse pflanzen? So gehts: Kürbissetzlinge können im April an einem warmen,...

[image: Kürbisse anpflanzen?]



	Bärlauch einfrieren?
Hier drei Möglichkeiten, frischen Bärlauch einzufrieren und so zu konservieren:

Frische, ganze od...

[image: Bärlauch einfrieren?]



	Eier natürlich färben?
Natürliche Färbemittel gibt es viele. Hier eine kleine Auswahl:

Warmes Braun: Zwiebelhäute, Kaff...

[image: Eier natürlich färben?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Saison



Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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