| ammspiehe mit /itrone

(Fijr‘f Fcrsoncn.):

/ utaten:
400 ~ 500 g | ammschulter oder Medaillons
2 unbehandelte /itronen
6 Knoblauchzehen
10 Rosmarinzweige

]OThymianzwcige

200 ml Olivensl
Salz, Pleffer

- |_ammfleisch von Sehnen und [Tett befreien und in ca. 2x2 em grobe Stiicke schneiden

- /itronen waschen und in diinne Scheiben schneiden

- Knoblauch ebenfalls in diinne Scheiben schneiden

-alle Zutaten in eine Auflaufform schichten, salzen und pfeffern und mit Olivensl begieBen

~das Lammﬂcisclﬂ iiber Nacht im Kiji'llschrank marinieren

~die F!eischwﬂrfc! auf die Holzspiefﬁe stecken und ca. 10-1 5 min gri“en



