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GU Rezepte

Rezept
Lamm-Ragout mit Bohnen

Ein Rezept von Lamm-Ragout mit Bohnen, am 19.04.2024

Zutaten

500 g mageres Lammfleisch (Lende oder Keule)
2 Zwiebeln

3 EL Butterschmalz

Salz
1/2 | Fleischbriihe

1EL gehackte Petersilie

400 g griine Bohnen
2 Knoblauchzehen

je 1 EL edelsliRes und rosenscharfes
Paprikapulver

Pfeffer

1Dose weilRe Bohnen (400 g)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 370 kcal

Zubereitung

1. Das Fleisch trocken tupfen und ca. 2 cm gro wiirfeln. Bohnen waschen, putzen und in 5 cm lange Stiicke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein hacken. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch darin
portionsweise anbraten, herausnehmen. Zwiebeln und Knoblauch anbraten, Fleisch wieder dazugeben, mit beiden
Paprikasorten, Salz und Pfeffer wiirzen. Briihe angiefRen und aufkochen lassen.

Die Bohnen einriihren und 5 Min. offen garen, dann zugedeckt bei schwacher Hitze 40 Min. schmoren lassen. Weile

Bohnen in einem Sieb kalt Giberbrausen, abtropfen lassen und dazugeben. Das Ragout mit Salz und Pfeffer
abschmecken, 5 Min. ziehen lassen. Mit Petersilie bestreut servieren. Dazu passen kleine Salzkartoffeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/lamm-ragout-mit-bohnen-14413
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