LAMMRAGOUT ANDALUSIA

Rezept von www.daskochbuch.eu

s Zutaten:
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A » 800 g Lammschulter
Wes « 2 Karotten
« 1 roter Paprika
« 1 gelber Paprika
« 1 gruner Paprika
* 1 EL Tomatenmark
« 1 Dose geschalte Tomaten
* 1 Zwiebel
* Salz
« Pfeffer
* 1/4 1 Gemusebouillon, instant
: + 1/8 | Rotwein
h ¢ Rosmarin
« Knoblauch
\kﬁﬁ“b“c i « etwas Olivendl
&Q * etwas Mehl

Mandelreis:

*1 1/2 Tassen Reis

* 3 Tassen Gemdusebouillon, instant
* 50 g Mandeln in Stifte gehackt

* Salz

* etwas Butter

Zubereitung:

Lammfleisch in Sticke schneiden und in heil3em @bvecharf anbraten, mit etwadehl
stauben und mit Gemisebouillemd Rotwein aufgielRen. Mit Salz, Pfeffer, gehaclt
Rosmarin und Knoblauchvirzen. Die geschalten Tomaten in Stiicke schneigied
gemeinsam mit dem Tomatenmark zum Fleisch gebetes Ayut durchrihren. D
Lammfleisch im Druckkochtopf 20 - 25 Minuten dumsténzwischen die Karottennd die
Zwiebel schalen und in grobe Sticke schneiden.ilRapraschen und ebenfalls Btiicke
schneiden. Nach 20 Minuten den Druckkochtopf abdempdffnen und die Karotte
dazugeben. Topf wieder verschlieRen und weitereMifuten dinsten. Danach ¢
Druckkochtopf wie oben beschrieben wieder 6ffneaprikastiicke und Zwiebel dazugek
ein paar Minuten ohne Deckel weiterkdcheln lassennWiie Sauce noch zu flissig
kann man sie mit etwas Speisestarke binden.

Fur den Mandelreis die Gemusebrihe zum Kochen émingeis dazugehesalzen und b
schwacher Hitze zugedeckt garen. MandelstiftewagtButter anrésten und unter den fe
gegarten Reis mischen.

Lammragout mit Mandelreis und einem Zweig Rosmgamiert anrichten.




