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Lammragout mit Eierschwammen und Erbsen

Aus Resten von einer geschmorten Lammschulter oder von einem Gigot lasst sich in
kurzer Zeit ein vorzugliches Ragout zubereiten. Klein geschnitten und nochmals
zusammen mit Eierschwammen und Erbsen kurz geschmort, entsteht daraus etwas
ganz Feines - Eine gediegene Form der Restenverwertung. Knoblauch und Zwiebel
geben dem Ragout Geschmack und ein Schuss weisser Balsamico sorgt fir dezente,
gaumenanregende Raffinesse.

Dazu passen ganz schmale Nudeln wie Fedellini oder Tagliolini ausgezeichnet. Das
Ragout richtet man am Besten wie eine Pastasauce auf der Pasta an.

Zutaten (2 Portionen)

80g frische Ei erschwanme
80g Erbsen, tiefgefroren
1809 geschnorte Lamschul ter

1 kl ei ne Zwi ebel, ca. 30g
1 gr dssere Knobl auchzehe
1El wei sser Bal sam co

1dl Huhner boui I | on

20g Sauerrahm
Sal z und Pfeffer
Br at but t er

150g Tagli ol i ni
Sal zwasser

Zubereitung

Eierschwamme mit den Fingern oder einem Pinsel putzen. Nicht mit Wasser abspiilen,
denn so wiirden sie an Geschmack verlieren. Pilze zu eher kleinen Stiicken schneiden
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oder zerzupfen.

Lammschulter zu gut 1cm grossen Wirfeln schneiden. Zwiebel und Knoblauch hacken.
Zwiebel und Knoblauch kurz andiinsten, Eierschwamme zugeben, Balsamico zugeben
und 3-4 Minuten diinsten. Erbsen und Lammfleisch zugeben, Bouillon dazugiessen,
leicht pfeffern und ca. 6-7 Minuten leicht kdcheln lassen. Sauerrahm unterriihren, und

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nebenher die Tagliolini gar kochen.

Tagliolini zu einem Nest anrichten und das Ragout darauf geben.
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