Lammragout mit Tagliatelle -

Einfach im Don Camillo geniefBen
oder zuhause nachkochen!

Zutaten:

(fir 2 Personen)

250 g Lammkeule
(ohne Knochen, in ca. 2 cm
groBe Wirfel geschnitten)

2 EL Olivendl (nativ extra)

1 kleine Zwiebel oder
2 Schalotten (in grobe Stiicke
geschnitten)

1 kleine Karotte (in Scheiben)

1 Stange Staudensellerie
(in feine Wrfel)

1 Knoblauchzehe (fein gehackt)
100 ml kraftiger Rotwein

200 g stiickige Tomaten
(aus der Dose)

150 ml Lamm- oder Rinderfond
1 TL Tomatenmark

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

Salz & frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

150-200 g Tagliatelle
(getrocknet, nach Packungs-
anleitung kochen)

4-6 Cocktailtomaten &
Rosmarinzweige (als Garnitur)

22 FUR DICH

Zubereitung:

1. Fleisch vorbereiten
Das Lammfleisch trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Anbraten

In einem Schmortopf Olivendl
erhitzen. Lammwdrfel darin
bei mittlerer bis hoher Hitze
rundum kréftig anbraten, bis
sie Farbe bekommen. Heraus-
nehmen und beiseitestellen.

3. Gemiise anschwitzen
Zwiebel- bzw. Schalottenstlicke,
Karotte und Sellerie in den

Topf geben. Unter Riihren 3-4
Minuten anbraten, bis alles
leicht gebraunt ist. Knoblauch
und Tomatenmark hinzufiigen,
kurz mitrésten.

4. Abléschen

Mit Rotwein abléschen und
dabei den Bratensatz vom Topf-
boden I6sen. Etwas einkochen
lassen.

5. Schmoren

Fleisch zurlick in den Topf
geben. Stiickige Tomaten,
Fond, Rosmarin, Thymian und
Lorbeerblatt hinzufligen. Ein-
mal aufkochen, dann die Hitze
reduzieren, Deckel auflegen
und bei kleiner Hitze 1,5-2
Stunden sanft schmoren lassen.
Zwischendurch gelegentlich
umruhren und bei Bedarf etwas
Fond oder Wasser zugeben.

6. Abschmecken & vollenden
Krauter und Lorbeerblatt ent-
fernen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Ragout
sollte eine dunkle, samige Sauce
haben, in der die Zwiebelstlicke
noch sichtbar sind.

7. Pasta kochen & anrichten
Tagliatelle nach Packungsan-
leitung in Salzwasser kochen,
abgieBen und mit dem Ragout
vermengen oder separat an-
richten. Mit halbierten Cocktail-
tomaten garnieren.
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