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1 Keule von Eifeler Weidelamm
mit Salz, Knoblauch und Thymi-
an einreiben. In der Bratpfanne
40 g Fett erhitzen, dazu eine
geviertelte Zwiebel geben so-
wie etwas in Stiicke geschnitte-
nen Sellerie, Méhren und Por-
ree. Alles kurz anbraten. Mit 2
Tassen Rotwein aufgieRen. Nun
das Fleisch hineinlegen und
etwa 2 Stunden bei 200°C im
Backofen braten. Zwischendurch
mehrmals mit Sud begieRen.
Nach der Garzeit die Sof3e durch
ein Sieb gieBen, mit Salz und
Pfeffer nochmals abschmecken
und mit saurer Sahne binden.
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