Lammragout mit Kirbis

Die mit Muskatnuss und Sternanis unterstitzte fruchtig-liebliche Geschmacksnote des
Muskatkirbis macht sich zwar auch in Suppen gut, ganz besonders aber in einer
Sauce, die mit Peperoncino erganzt, sehr gut zu Lammfleisch passt. Zudem wird das
Lammfleisch, nebst Salz und Pfeffer mit Tabasco gewdirzt, das gibt dem Ragout ein
schones Zusammenspiel von leicht stisslichen Noten mit dezenter Scharfe: Ein feines
herbstliches Lammgericht. Noch besser schmeckt es, wenn es beim Anrichten mit
etwas nussig schmeckendem Kirbiskerndl betraufelt wird.

Zutaten (2-3 Portionen)
4509 Lamr agout

~2TI Tabasco

2509 Muskat kur bi s
409 Wi ebel

1 Knobl auchzehe
1dl Wei sswei n

3dl Huhner boui I | on
2 Lor beerbl atter
1 St ernani s

Muskat nuss
3-4cm  Peperonci no
409 Sauer rahm

Brat butter

Zubereitung

Lammragout mit Haushaltpapier trockentupfen, salzen und pfeffern und ein paar
Spritzer Tabasco zugeben, vermischen und ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Kirbis zu gut 1cm grossen Wiirfeln schneiden. Zwiebel und Knoblauch hacken.
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Peperoncino langs halbieren und die sehr scharfen Kerne herausschaben. Die Schote
zu schmalen Streifchen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch in Bratbutter glasig diinsten. 2/3 der Kirbiswurfel zugeben und
10 Minuten mitdiinsten. Mit wenig Weisswein abléschen und 1dl Bouillon zugiessen. 15
Minuten kdcheln lassen. In ein hohes Gefass geben, mit dem Stabmixer fein pirieren
und in die Pfanne zurtickgiessen.

Lammragout in Bratbutter anbraten, grossere Mengen in Etappen anbraten, damit das
Fleisch keinen Saft zieht. Zur Sauce geben.

Bratensatz mit Weisswein abléschen und aufriihren, leicht einkochen lassen und durch
ein Sieb zum Ragout giessen. Mit Bouillon aufgiessen bis das Fleisch gut mit Flissigkeit
bedeckt ist. Sternanis, Lorbeerblatter und Peperoncino zugeben, Muskatnuss
dazuraspeln (ca. 1/3 Tl). 1 1/2 Stunden zugedeckt leicht kbcheln lassen.

Tipp: Zu Beginn nur die Halfte des Peperoncino zugeben, nach ca. 1 Stunde die Sauce
kosten und bei Bedarf den Rest des Peperoncino zugeben.

Den Rest der Kurbiswurfel zugeben und das Ragout weitere 20-30 Minuten offen
kocheln lassen, bis der Kirbis weich ist. Sauerrahm unterrithren und nur noch kurz

kdcheln lassen.

Lammragout anrichten und mit Kiirbiskerndl betraufeln.

nahrin S Cehaidnt

Hiihner-Boull
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