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Franzosisches Lammragout

Man nehme fir 4-6 Portionen:

750 g mageres Lammfleisch
3 Mohren

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

150 g durchwachsenen Speck
2 Lorbeerblatter

einige Zweige Thymian

1 TL Pfefferkorner

1 Flasche Rotwein

Salz

Pfeffer

2 EL Speisestirke

e Romertopf wissern

e Tleisch in Wiirfel schneiden

e Mohren schilen und in Scheiben schneiden

e Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden

e Knoblauch pellen, Keim entfernen und in feine Wiirfel schneiden

e Fleisch, Mohren, Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeerblitter, Thymian, Pfefferkorner, etwas Salz und den Rot-
wein in eine grofie Schiissel geben und mindestens 2 Std. stehenlassen

e  Speck in Scheiben schneiden

e Backofen auf 180° OUH vorheizen

Romertopf mit den Speckscheiben auslegen, Fleisch samt Marinade zugeben, salzen und pfeffern und 90-120 Minu-
ten in den Ofen geben. Zum Schluss die Sol3e mit Speisestirke binden.

Dazu Baguette und Rotwein.
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