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Lammragout

Ein typisches Oster-Gericht ist das Lammragout. Dieses Rezept kommt bei Familie und Freunden gut
an.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

820 g Lammfleisch
60 g Butter
120 ml WeilRwein

Suppe (zum AufgielRen)
2 Stk. Zwiebel
1 Stk. Knoblauchzehe
1 Prise Thymian

1 Prise Petersilie

1 Prise Lorbeerblatter

1 EL Tomatenmark

1 EL Mehl

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das Lammragout die Zwiebeln schalen und klein schneiden. Knoblauch schéalen und
zerdriicken. Thymian und Petersilie waschen, trockenschwenken und fein hacken. Das
Lammfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

2. Butter in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten, dann
herausnehmen und warm stellen. Die Zwiebeln im Bratenrtickstand glasig diinsten lassen
und dann zu dem Fleisch geben.
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https://amzn.to/3GQLLH4
/suppen-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
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3. Knoblauch und Tomatenmark in der Pfanne anschwitzen, mit Mehl bestauben und kurz
anrosten lassen. Fleisch dazugeben. Mit Wein abléschen und mit Suppe aufgiel3en, bis das
Fleisch vollstandig mit Flussigkeit bedeckt ist. Mit Salz, Pfeffer, Thymian, Petersilie und
Lorbeerblatt wirzen und zugedeckt ca. 40 Minuten schmoren lassen.

4. Fleisch herausnehmen und warm stellen. Sauce auf die Halfte reduzieren lassen, dann
durchseihen und den Rest mit dem Fleisch vermischen. HeilR servieren.

Tipp

Als Beilage zum Lammragout schmeckt Reis.
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