Lammragout mit Leber und geschmorter Schulter

Das ist Restenverwertung nach Junggesellenart. Ein Stlick Lammleber, die noch frisch
zubereitet werden wollte und ein Rest geschmorte Lammschulter, dazu die Lust des
Gesellen auf etwas Wahrschaftes.

Die Lammleber sollte nur ganz kurz gebraten werden, damit sie ganz zart auf den Teller
kommt. Zu lange gebraten wird sie trocken und zah, wird sie aber geniigend lange
geschmort, wird sie wieder weich, zwar etwas trockener als bei der kurz gebratenen
Version, aber zusammen mit reichlich Sauce ist das kein Makel und wird vom feinen,
dezenten Lebergeschmack mehr als aufgewogen. Die Lammschulter wird einfach
weicher, bleibt aber saftig. Das Ragout wird mit Wein, Zwiebeln, Tomaten und, fiir etwas
Pepp, mit Peperoncino geschmort. Zum Schluss werden Zucchettistiicke mitgeschmort
und das Ragout mit Harissa abgeschmeckt.

Als Beilage passt Reis, Couscous oder eine hohlraumige, sauucenfreundliche Pasta wie
Cavatelli.

Zutaten (2-3 Portionen)
1509 Lanmi eber

1509 geschnorte Lammschul ter
1 mttlere Zw ebel
4 Pi ccadil | y- Tomat en
5cm Peper onci no
1dl Rot wei n
1Tl Hari ssa
1 Zucchet ti
10g Mehl
109 Butter
Sal z

Br at but t er
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Zubereitung

Lammleber und Schulter zu 1-2cm grossen Wiirfeln schneiden. Zwiebel grob hacken.
Tomaten zu wirfeln schneiden. Peperoncino halbieren, die sehr scharfen Kerne
entfernen und die Schote grob hacken.

Zwiebel in Bratbutter leicht anrdsten, Leber zugeben und 2-3 Minuten mitrésten, dabei
ab und zu wenden. Tomaten und Peperonicino zugeben und vermischen. Rotwein
dazugiessen und aufkochen. Lammschulter zugeben und das Ganze mit Wasser
auffullen bis das Fleisch ganz bedeckt ist. Zuriickhaltend salzen und zuerst 1/2 Stunde
zugedeckt, danach 1/2 Stunde ohne Deckel kdcheln lassen, damit der Schmorsud
etwas einreduziert wird (dazu die Herdtemperatur etwas héher stellen, damits auch
ohne Deckel weiterkdchelt).

Zucchetti langs halbieren und zu knapp 1cm dicken Scheiben schneiden. Butter und
Mehl miteinander verkneten.

Zucchetti zum Ragout geben, Mehlbutter einriihren. Ragout weitere 10 bis 15 Minuten
kdcheln lassen bis die Zucchini gar, aber noch ganz leicht knackig sind. Die Mehlbutter
bindet die recht diinnfliissige Sauce, sie bindet schnell, sollte aber 10 Minuten
mitgekocht werden, damit der Mehlgeschmack verschwindet.
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Leber anbraten
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Mehlbutter
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