Lamm — Ragout

Fleisch — Lamm

oS 20 Mo 2% Sunde
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Lammgulasch g 1000 | 1500
Mehl EL 3 4Y5
Olivendl EL 4 6
Oliven, schwarz, geschnitten 150 225
Kapern 25 40
WeilBwein ml 500 750

Saft von einer halben Zitrone

Salz, Pfeffer

VORBEREITEN:

1. Fleisch von Fettresten und Sehnen befreien.

2. Kapern gut abspilen.

3. Zitrone auspressen.

ZUBEREITUNG:

1. Fleisch mit Mehl bestauben und in Olivendl anbraten.

2. Pfeffern und Salzen, etwas Wein beigeben und bei klei-
ner Hitze 1 Stunde garen. Von Zeit zu Zeit Wein nach-
giel3en.

3. Oliven, Kapern, Zitronensaft zugeben und 1 weitere
Stunde garen. Bei Bedarf Wein nachgiel3en

BEILAGEN / GETRANKE:

*  Patate trifolate
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