Gebeiztes Lammragout mit Sauerrahm

Das Rezept ist einer Blanquette nachempfunden. Das Fleisch wird nicht angebraten und
zusammen mit Riebli, Zwiebel und Lorbeer in einer Bouillon gegart und zum Schluss
mit Sauerrahm abgerundet. Vorab wird es in einer sduerlichen Marinade gebeizt, das
gibt dem Lammragout einen gaumenanregenden Pepp. Der ganz trockene franzdsische
Wermut Noilly Prat ist neben der Saure nicht direkt herauszuschmecken, er verleiht der
Sauce aber einen dezenten, runden und wohlgefalligen Geschmack.

Ofenkartoffeln und geschmorte griine Bohnen passen ausgezeichnet zu diesem
sauerliche Lammragout.

Zutaten (2-3 Portionen)

Zut at en
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Zubereitung

Balsamico, Noilly Prat und Pfeffer vermischen, Knoblauch grob hacken und zugeben.
Zusammen mit dem Fleisch in einen Marinierbeutel geben, gut verschliessen und 4-5
Tage im Kihlschrank ziehen lassen.

Zwiebel l&angs zur Schale halbieren und zu groben Scheiben schneiden. Ruebli zu ca.
5mm dicken Scheiben schneiden.

Lammfleisch mit der Beize in eine Pfanne geben, Ribli, Zwiebel und Lorbeerblatter
zugeben. Wasser zugiessen bis alles gut mit Flissigkeit bedeckt ist. Bouillonextrakt
einruhren und aufkochen. Deckel aufsetzen und 1 1/2 Stunden leicht kécheln lassen.
Sud ev. mit Bouillonextrakt nachwiirzen. Deckel abnehmen und das Ragout eine
weitere 1/2 Stunde kécheln lassen. Sauerrahm unterriihren und mit wenig Maizena
leicht abbinden. Zum Schluss mit Pfeffer abschmecken.
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