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Zubereitung

1. Lammschulter salzen und in Ol in einem breitem Topf beidseitig goldbraun anbraten.

2. Danach das Fleisch rausnehmen und das ganze Gemuse (in 2 cm Waurfel geschnitten) braun

rosten.
3. Tomatenmark dazugeben, kurz mitrosten und mit Rotwein und Portwein abloschen.
4. Alkohol reduzieren lassen und mit Rindsuppe aufgiel3en.

5.  Das Lamm in den Ansatz geben und mit dem Topf in den vorgewarmten Ofen (180° C) ca. 2

Stunden schmoren.
6. Danach Sauce abseihen, abschmecken und binden.
7. Das Fleisch vom Knochen losen, portionieren und in die fertigen Sauce geben.
1. Gemusefond, Sahne, Schalotten, Rosmarin, Thymian zusammen einmal aufkochen lassen.
2. 10 min ziehen und wieder abseihen.
3. Den Polenta bei geringer Hitze dazugeben und 5 min bei standigem Ruhren kocheln lassen.

4. Sobald eine cremige Konsistenz erreicht ist, mit geriebenem Parmesan und ein wenig nativem
Olivenol verfeinern.

Menge richtet sich nach dem personlichem Geschmack.



Kurz vor dem Servieren die Krauter fein hacken und dazugeben.
Kirbis grindlich waschen, aushohlen, und in Spalten schneiden.
Mit Olivenol, Salz, Thymian, Rosmarin und Knoblauch marinieren.

Auf einem Blech gleichmalig verteilen und bei 200°C ca. 10 min bei Umluft in den Ofen

geben.

Die Zucchinibluten und Cherrytomaten mit ein wenig Butter in der Pfanne durchschwenken

und mit Salz abschmecken.



