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Spaghettini mit Lammstreifen und Erbsen

Ein besonderes Rezept fur die nachste Einladung gesucht? Die Spaghettini mit Lammstreifen und
Erbsen enthalten weitere erlesene Zutaten und schmecken auch anspruchsvollen Gasten.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Ruhezeit: 5 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

260 g Spaghetti
160 g Lammfleisch

100 g Erbsen
1 Stk. Knoblauchzehe

1 Stk. Ingwer

2 EL Sojasauce
1 EL Sherry

1 TL Honig

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

1 Stk. Jungzwiebel
3 EL Olivendl

60 ml Rindsuppe
1 Prise Koriandergrin

Zubereitung

1. Die Spaghettini mit Lammstreifen und Erbsen sind ein Rezept fiir Feinschmecker!
Zunachst die Knoblauchzehe sowie den Ingwer schalen und fein hacken, in eine Schissel
geben. Sherry, Sojasauce Honig und ein wenig Salz zufiigen und alle Zutaten zu einer
Marinade verrihren. Das Lammfleisch in feine Streifen schneiden und in die Marinade
einlegen, einige Minuten durchziehen lassen.
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/spaghetti-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/ingwer-rezepte
/honig-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/rindsuppe-rezept-2210
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2. Jungzwiebel und Erbsen waschen, putzen, trocknen und schrag schneiden. In eine Pfanne
mit heil3em Olivendl geben und anrésten, anschlieRend herausnehmen. Das Fleisch in das
heil3e Fett legen und rundum scharf anbraten. Erbsen und Zwiebeln wieder dazugeben. Mit
Rinderbrthe abléschen. Die verbliebene Marinade eingiel3en, pfeffern und salzen, Pfanne
durchschwenken.

3. Parallel dazu einen grof3en Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Spaghettini nach
Herstellerangaben bissfest kochen. Mit einem Sieb herausnehmen, kurz abtropfen lassen und
unter die Sauce mischen.

Tipp

Die Spaghettini mit Lammstreifen und Erbsen vor dem Servieren mit frisch gehacktem Koriandergrin
dekorieren.
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