GEWURZ
UHLE

ROSENHEIM SEIT 1957

Gegrillte Lammschulter | Crusty Herb Rub

Dauer: 12 h
Schwierigkeit:  Leicht
Zusatzinfos; Fleisch

Rezept fur 4 Personen

Equipment:

1 Grill

Gewdlrze & Zutaten:

1 Lammschulter ca. 1 kg
2EL mittel scharfer Senf

409 Crusty Herb Rub

optimal  Ananas-Fenchel Chutney

Zubereitung

Bereits am Vortag marinieren wir die Lammschulter mit Senf und Kréuterrub. Hierflr zunéchst den Senf
grof3ziigig auf der Schulter verteilen. Anschlief3end den Crusty Herb Rub auf das vormarinierte Fleisch

1 dricken. Es empfiehlt sich fur ein ideales Ergebnis die Schulter zu vakuumieren (Alternativ in einem
Gefrierbeutel verschlief3en) und tiber Nacht ziehen lassen.
5 Den Grill fur indirektes Grillen bei ca. 130 °C vorbereiten und die Lammschulter auf den Grill legen. Fir ein

intensiveres Raucharoma kénnen zum Lamm Ra&ucherchips verwendet werden.
3 DieLammschulter fur 3-4 Stunden auf dem Grill bei geschlossenem Deckel (ca. 130 °C) garen.

Wir empfehlen zum Lamm eine fruchtige Ananas-Fenchel Chutney, eine Avocado-Mango Chutney oder die
“Orange Passionfruit Curry Sauce” aus der Gewirzmuhle.
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https://www.gewuerzmuehle-rosenheim.de/grillgewuerze_shop/crusty-herb-rub/
https://www.gewuerzmuehle-rosenheim.de/rezepte/ananas-fenchel-chutney/
https://www.gewuerzmuehle-rosenheim.de/rezepte/avocado-mango-chutney/
https://www.gewuerzmuehle-rosenheim.de/grillsaucen/orange-passion-fruit-curry-sauce/
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