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Rezeptvorschlag Lammragout
Zutaten: (fiir 4 Pers.)

Viele Osnabriicker setzen an den Feiertagen auf die ein-
schldgigen Klassiker, doch auch kulinarische Variationen
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oder gar Innovationen erfreuen sich immer grofierer Be- -1 kg Lammfilet Zteelssigp e g _
liebtheit. Wir servieren (zu Weihnachten, zum Jahres- ot IS UL Zimt g
wechsel oder schon als Vorgeschmack auf Ostern) ein -2 Knoblauchzehen - 2 Nelken 5/
Lammragout und verfeinern es mit einem der éltesten + 2 Fleischtomaten {15 TL Kreuzkiimmel 2k
Gewiirze der Welt, das aus der getrockneten Rinde von * 1 Kleines Stiick Ingwer * Y41 Gemiisebriihe 1%
Zimtbaumen gewonnen wird. Es gibt diesem geschmacks- " Salz & Peffer i Butter &
intensiven Gericht die ganz besondere Note. | TS Zubereitung: %

Das Fleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebeln, Knoblauch
und Ingwer schilen und Klein schneiden. Butter in einem
Bratentopf erhitzen, das Fleisch portionsweise anbraten.
Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer und anschlieflend die Ge-
wiirze dazugeben. Mit Briihe aufgieflen und 30 Minuten
schmoren lassen. Tomaten entkernen, in Wiirfel schnei-
den und zum Ragout geben. Noch einmal 30 Minuten
= schmoren lassen.Dazu schmecken Rosmarinkartoffeln
} & oder auch frisches Baguette.
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