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Zudaten:

1 ausgeldste Lammschulter zum Selbstrollen
Je % TL Majoran, Thymian und Oregano

4 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

2 Knoblauchzehen

200 ml Brihe

200 ml WeiBwein

4 EL saure Sahne

(jﬁrﬂu’é
Ober-/Unterhitze 200-220° C
HeiRluft 180-200° C

Gas etwa Stufe 4

Bratzeit ca. 120 Minuten

Das Lammfleisch kurz kalt waschen und trocken tupfen. Den Backofen auf
etwa 200° C vorheizen, den Brater reinstellen. Die Knoblauchzehen schélen
und sehr fein hacken. Krauter und Ol verriihren, das Fleisch damit
einreiben und anschlieRend pfeffern und salzen. Das Fleisch aufrollen,
rundum mit dem Krauterdl sowie Salz und Pfeffer einreiben, die Rolle mit
Kichengarn festbinden.

Die Lammrolle in den heiRen Briter legen, mit der restlichen Olmischung
betrdufeln und die heiRe Briihe angieflen. Den Ofen auf 180° C
zurickstellen und keinen Deckel auf den Brater legen!

Wahrend der nachsten Stunde die Rolle ab und zu mit Briihe begieRen,
gegebenenfalls etwas Wasser auffillen. Nach 90 Minuten den Wein
zugeben und eine weitere halbe Stunde garen.

Die Lammrolle auf eine Platte legen und im heiRen, aber abgeschalteten
Ofen ruhen lassen. Aus dem Fond mit der sauren Sahne sowie Salz und
Pfeffer eine SofRe abschmecken.



