Lammgigot in Rosmarinmilch

1 Gigot mit Knochen (1,5 – 1,8 kg), 1 EL scharfer Senf, Bratbutter, 1 l Milch, 30 g Rosmarinzweige, 1 Zwiebel geschält, halbiert, 2 Knoblauchzehen halbiert, 3 Lorbeerblätter, 10 schwarze Pfefferkörner, 1,8 dl Saucenrahm, Zitronensaft, Salz, Pfeffer aus der Mühle

Gigot mit 1 TL Salz, Pfeffer und Senf einreiben, in Bratbutter kräftig anbraten, Fleisch in einen Brattopf legen. Bratensatz mit Milch ablöschen, aufkochen, über das Fleisch giessen. Rosmarinzweige, Zwiebel, Knoblauch, Lorbeer und Pfeffer dazugeben. Gigot abgedeckt im Ofen bei 180 ° C 2 – 2,5 Str. (rosa 1 – 1,5 Std.) schmoren, ab und zu mit Milch übergiessen und wenden. Fleisch aus Milch nehmen, warm stellen, Milch in Pfanne absieben, Saucenrahm dazugeben, mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft abschmecken. Fleisch am Knochen entlang einschneiden, Knochen herausziehen. Fleisch quer zur Faser schneiden, mit der Sauce servieren.

