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Rezept
Italienisches Lammragout
Ein Rezept von Italienisches Lammragout, am 22.07.2026
Zutaten
1kg Lammfleisch (Keule oder nicht zu fette Schulter 6 Knoblauchzehen
ohne Knochen) 2 7wiebeln
4 Zweige frischer Rosmarin 4 Zweige frischer Thymian
2 Bund frischer Majoran oder Oregano 2EL Butter
2EL Olivenol 4EL WeilRweinessig (am besten Balsamico bianco)
s | trockener Weiltwein Salz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 710 kcal

Zubereitung

Vom Lammfleisch die groReren Fettstiicke wegschneiden und so gut wie moglich auch die Sehnen (die sehen aus wie ein
aufgeklebtes Stiick zaher weiler Stoff). Wenn man mit dem Messer an einer Stelle drunterfahrt, kann man die Sehnen
ganz gut abschneiden. Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen und ganz fein schneiden. Die Krauter waschen und trockenschitteln. Von den
Stielen zupfen und hacken oder in Streifen schneiden.

Den Schmortopf auf den Herd stellen. Neben den Herd eine Schiissel stellen und ein Sieb reinhangen.

Im Topf 1 EL Butter in 1 EL Ol heiR werden lassen. Die Halfte vom Fleisch reinwerfen und bei hochster Stufe unter Riihren
braten, bis die Wiirfel rundherum gebraunt sind. Mit dem Schaumloffel rausheben und ins Sieb flllen. Die zweite Portion
Fett im Topf erhitzen, das Uibrige Fleisch genauso darin braten und ins Sieb umfillen.

Den Knoblauch und die Zwiebeln in den Topf riihren und kurz anbraten. Das Fleisch wieder dazugeben, Essig und Wein
dazuschiitten, die Krauter drunterriihren und das Fleisch leicht salzen und pfeffern.

Die Hitze auf schwache Stufe zuriickschalten. Den Deckel auflegen und das Fleisch 1 Stunde schmoren, bis es schon
weich ist. Aber nicht ganz allein lassen wahrend dieser Zeit. Lieber immer mal wieder den Deckel heben und umriihren.
Und falls die Flussigkeit im Topf irgendwann ganz verschwunden ist, noch Wein oder auch einfach nur Wasser
dazuschiitten. Zum Schluss das Ragout mit Salz und Pfeffer nachwiirzen, im Topf auf den Tisch stellen.
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