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GU Rezepte
Rezept
Lammragout mit Joghurt
Ein Rezept von Lammragout mit Joghurt, am 08.12.2025
Zutaten
800g Lammkeule (ohne Knochen) Salz
gemahlener Pfeffer 2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen ein paar Safranfaden
3EL Butterschmalz je 2 TL gemahlene Kurkuma und gemahlener
Kreuzkiimmel
je 1 TL edelsiiRes Paprika- und Ingwerpulver je 1/2 TL gemahlene Gewtirznelken und
Zimtpulver
2TL Zucker 200g Joghurt
1TL Speisestarke 4EL Pinienkerne
Korianderblattchen zum Bestreuen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 660 kcal

Zubereitung

1. Fleischin2cm groRe Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein
hacken. Den Safran in 1/8 [ lauwarmes Wasser riihren.

2. In einem Schmortopf 2 EL Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Fleisch dazugeben und
kurz braten. Kurkuma, Kreuzkiimmel, Paprika, Ingwer, Nelke, Zimt und Zucker mischen und driiberstreuen. Noch kurz
weiterbraten, bis alles fein duftet.

3_ Das Safranwasser dazuschitten. Den Joghurt mit der Speisestarke gut verschlagen und kréftig unterriihren. Die Sauce
salzen, Deckel drauf und das Fleisch bei schwacher Hitze ungefahr 1 Stunde schmoren lassen.

4. KurzbevordasLamm fertigist, das restliche Butterschmalz erhitzen und die Pinienkerne darin goldbraun braten. Dabei
immer riihren, weil sie leicht verbrennen. Wenn sie zu dunkel werden, gleich raus aus der Pfanne und auf einen Teller
damit. Das Lammragout abschmecken und mit den Pinienkernen und dem Koriander bestreuen.
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