Gegrillte ganze Keule vom walisischen Lamm (g.g.A.)
mit Salbei-Rlauschimmelkase gefullten SuRkartoffeln
und Kopfsalat mit Buttermilch-Zitronendressing

Zutaten
Fiir die gefiillte Lammkeule:

1 Walisische Lammkeule, ausgeldst

Salz, Pfeffer aus der Miihle

150 g WeiRbrot, grob gewiirfelt

60 g schwarze Oliven, entsteint, grob gehackt

1 kleines Bund Rucola Salat, gewaschen, geputzt, fein geschnitten
3 Eier (GroRe M)

30 ml (2 EL) mittelscharfer Senf

Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone

Fur die StiRkartoffeln:

4 kleine SuiRkartoffeln

2 Knoblauchzehen, geschilt, fein gehackt

150 g Blauschimmelkase

8 Blattchen Salbei, gewaschen, abgetrocknet, fein gehackt
Salz, Pfeffer

3 EL Olivendl

Fur die Gremolata:

4 Stiele glatte Petersilie, gewaschen, abgetrocknet, gezupft und grob gehackt
Schale von %2 unbehandelten Zitrone

Fur den Salat:

3 Stiele Basilikum, gewaschen, abgetrocknet, gezupft
Saft von /2 unbehandelten Zitrone

300 ml Buttermilch

15-30g (1 - 2 EL) Zucker

Salz, Pfeffer

2 kleine Kopfsalate

Zubereitung

. Grill auf ca. 180 °C vorheizen.
. Ausgeloste Walisische Lammkeule mit Innenseite nach oben ausbreiten und leicht plattieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
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. Fur Fullung in Schiissel Brot, Oliven und Rucola mit Eiern, Senf und Zitronenabrieb vermengen. Mit Salz

und Pfeffer wirzen.

. Fullung auf ausgebreiteter Lammbkeule verteilen, leicht andriicken. Fleisch dartiber klappen und mit

Kiichengarn fest zusammen binden. Lammkeule auf Grill von allen Seiten knusprig braun grillen, dann
indirekt bei 170 °C, ca. 90 Minuten lang garen.

. Stikkartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten lang garen.
. Knoblauch mit Petersilie und Zitronenabrieb vermengen. Beiseite stellen.
. Fur Salat, Dressing zubereiten. Dafiir Basilikum, Zitronensaft, Buttermilch und Zucker in hohes GefaR

geben und mit Pirierstab fein pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat griindlich waschen,
duRere Blatter entfernen. Salat vierteln und mit Dressing kalt stellen.

. StiRkartoffeln abgieRen, kalt abschrecken und langs halbieren. Fruchtfleisch aus Mitter mit Loffel
herauslosen. Blauschimmelkase zerbroseln. StfRkartoffel-Fruchtfleisch mit Kase und Salbei vermischen und

wieder in StiRkartoffelhalften fiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

. Hitze vom Grill auf 80 °C reduzieren, StRkartoffeln auf Grill legen. Gefiillte Lammkeule und StRkartoffeln

ca. 30 Minuten lang fertig garen.

. Fertige Keule vom Grill nehmen, Kiichengarn entfernen, mit Olivendl bestreichen, Gremolata darauf

verteilen. Mit Salat, Dressing und gefiillten StiRkartoffeln anrichten.

Zubereitungszeit: 10 Stunden
Personen: 4 - 6
Kiche: europaisch, italienisch, mediterran

Zuschnitt: Keule
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