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PN Lapdwirtschaftskammer
Niedersachsen

Lammragout mit Gemuse

Zutaten

800 g Lammfleisch aus
der Keule

4 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 g Frihstucksspeck
800 g Mohren

2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer

1 TL Estragon
0,1 | Fleischbrihe

150 g Schafskase
1 Frahlingszwiebel
2 Stangel Basilikum

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch hacken, Speck und
die Moéhren klein und das Lammfleisch grob
wiarfeln.

Knoblauch und Speck in Butterschmalz ca.
4-5 Min. anbraten.

Mohren und Lammfleisch zugeben und mit
reichlich Pfeffer wirzen.

Estragon dariber streuen. Die Brihe
zugielRen und ca. 6 Min. bei mittlerer Hitze
anschliel3end bei schwacher Hitze 20 Min.
garen.

Zwischendurch umrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Ganze mit zerbrdckeltem Schafskase,
Zwiebelringen und je nach Geschmack mit
gehacktem Basilikum bestreuen und
servieren.

Zubereitungszeit: 40 Min.
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