Zutaten:

8 kleine Schalotten
5 Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin
1 Handvoll gemischte Krauter
(z.B. Petersilie, Schnittlauch, Thymian)
4 Lammstelzen (a ca. 3509)
2 EL Olivenadl
Salz & Pfeffer aus der Muhle
200 ml WeiBwein
8 Cockailtomaten
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MEIN BIOHC

Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Schalotten und
den Knoblauch schalen. 4 Schalotten und 2 Knoblauch-
zehen in feine Wurfel schneiden, die restlichen halbieren.
Den Rosmarin und die restlichen Krauter waschen und
trocken schutteln. Die Lammstelzen waschen und
trocken tupfen. Das Olivenodl in einem Brater erhitzen
und Schalotten- und Knoblauchwurfel darin andunsten.
Das Fleisch dazugeben, rundum anbraten, mit Salz und
Pfeffer wurzen und mit dem WeiBwein abloschen.
Rosmarin und Krauter mit in den Brater geben und die
Lammstelzen im Ofen auf der untersten Schiene etwa

2 ¥2 Stunden garen. Dabei die Lammstelzen alle 45 Minuten
wenden und mit etwas Schmorsud UbergieBen.

Die Cocktailtomaten waschen, abtropfen lassen und 10
Minuten vor Ende der Garzeit mit in den Brater geben.
Den Schmorsud nach Belieben mit etwas in kaltem Was-
ser angeruhrter Speisestarke binden und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Lammstelzen mit der Sauce
servieren,

Dazu passen am besten Spatzle und ein gruner Salat.




