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GU Rezepte
Rezept
Ein Rezept von GESCHMORTES LAMM, am 20.04.2024
Zutaten
2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1kg Lammfleisch (Schulter oder Keule) 4-5EL Olivenol
1 Zimtstange 1-11/2TL Pimentpulver
2 Lorbeerblatter 1Dose geschalte Tomaten (800 g Inhalt)
3/41 Fleisch- oder Gemiisebriihe Meersalz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 300 g Kritharaki-Nudeln (griechische reisférmige
Nudeln)
2EL Butter 1-2 EL frisch geriebener Kefalotyri (griechischer
Hartkase, nach Belieben, ersatzweise Pecorino)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 - 6 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 555 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 200° vorheizen. Zwiebeln schalen und fein hacken. Knoblauch schalen. Das Lammfleisch in 3 -4 cm
groRe Wiirfel schneiden, dabei tiberschissiges Fett und Sehnen entfernen. In einem (gusseisernen) Brater nach und nach
1 EL Olivendl erhitzen und darin das Lammfleisch in drei Portionen kurz rundherum scharf anbraten, bis es braunt und
sich leicht vom Boden 6st. Fleisch herausnehmen und in eine Schale geben.

Falls notig Gbriges Olivendl im Brater erhitzen, dann die Zwiebeln mit Zimtstange, Piment, Lorbeerblatt und den ganzen
Knoblauchzehen sanft glasig andiinsten. Dosentomaten samt Saft hinzufiigen (ich zerdriicke dabei die Tomaten mit der
Hand und entferne auch gleich die Stielansétze), mit Briihe aufgieRen und alles zum Kochen bringen. Das Fleisch samt
ausgetretenem Saft dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen (wer mag, nimmt auch noch etwas mehr Piment oder Zimt)
und im geschlossenen Brater mindestens 1 Std. im Ofen (Mitte) schmoren lassen.

Sobald man das Lammfleisch mithilfe eines Kochloffels zerteilen kann, die Pasta zusammen mit der Butter Giber dem
Eintopf verteilen und unterriihren. Falls der Eintopf zu trocken erscheint, etwas Wasser (oder Briihe) zugielRen. Den
Eintopf weitere 15 - 20 Min. zugedeckt im Ofen garen.

Die Zimtstange und das Lorbeerblatt aus dem Brater nehmen und das geschmorte Lamm abschmecken - etwa mit dem
Kefalotyri (dient als Salzersatz), dann servieren.
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