Zutaten

e 2 kg Lammkeule

e 3 mittelgroBe Zwiebeln,
geschalt und grob
gewdrfelt

e 5 reife Tomaten

e 150 ml Tomatenpassata

e 1 ERI Tomatenmark

e 3 Knoblauchzehen,
geschalt und fein gehackt

e 1 Stange Lauch

e 2 Karotten, geschalt in
grobe Stlicke geschnitten

e 150 g Reisnudeln

¢ 0,2 | Rotwein

e 1 ERI Honig

e Salz, Pfeffer

e 200 g Feta

e 1kleines Bund
Blattpetersilie

Hauptgang
Jouvetsi

Entdecken Sie unser kostliches Jouvetsi mit zartem Lamm. Kochen
Sie mit uns und geniel3en Sie die Mittelmeerkiiche bei
Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1. Das Keulenfleisch von Knochen und Fett befreien und in Wiirfel
von 1x1 cm schneiden. Wiirzen und in einem Brater von allen
Seiten hei anbraten. Dann aus dem Brater nehmen und darin
den grob gewdrfelten Lauch, Zwiebeln und die Karotten
angehen lassen. Tomatenmark hinzugeben und mehrmals mit
Rotwein abléschen. Dann die Tomatenpassata hinzugeben und
das Jouvetsi bei geschlossenem Deckel im Ofen bei 180 Grad flir
ca. 45 Minuten garen. Dann den Deckel entfernen, die Nudeln
und den Honig hinzugeben, gut verriihren und ohne Deckel fur
weiter 20 bis 35 Minuten garen. Nochmals abschmecken und
vor dem Servieren mit geriebenem Feta Kase und gehackter
Petersilie servieren.
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