Pennegratin mit Lammvoressen

Penne und Lammvoressen werden vorgekocht und nur noch kurze Zeit mit Kase
Uberbacken. Das gibt dem Gericht ein feines Kruistchen, das zusammen mit der
kraftigen Tomatensauce ausgezeichnet schmeckt. Die Sauce wird mit reichlich Zwiebeln
zubereitet, die wahrend der langen Garzeit schmelzen und der Sauce eine gute Bindung
geben. Der wéhrschafte Gratin kann gut vorbereitet werden und muss vor dem
Servieren nur gut 20 Minuten im Ofen tberbacken werden. Er kann auch tGber Nacht im
Kihischrank gelagert werden, muss dann aber etwas langer gebacken werden.

Zutaten (3 Portionen)

3009 Lammvor essen

1509 Penne

80g Zwi ebel

2 Knobl auchzehen

1Tl Tomat enmar k

1dl Rot wei n

1Tl O egano

1dl Hihner boui | | on

1, 5dlI Passata di Ponodoro

1Tl Pul bi ber oder nildes Paprika

709 Hal bhar t kdse surchoi x, gerieben
(z.B. Al pkase)

5cl Vol | rahm

Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zubereitung
Die Fleischwirfel ringsum salzen und mit Mehl bestaduben und etwas ziehen lassen.
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Zwiebel und Knoblauch hacken. In Bratbutter 3 Minuten diinsten, in der Mitte des
Pfannenbodens eine Flache freischaufeln und das Tomatenmark hineingeben, kurz
anrésten und dann mit der Zwiebel vermischen bis sich am Pfannenboden ein rétlicher
Film zeigt. Rotwein zugiessen, Lorbeerblatter und Oregano zugeben und auf die Halfte
einkochen lassen.

Bouillon und Passata zugeben, mit Pul biber und wenig Pfeffer wiirzen und aufkochen.

Bratbutter bis knapp zum Rauchpunkt erhitzen, das Voressen darin anbraten und zur
Sauce geben.

Lammfleisch 1 1/2 Stunden zugedeckt leicht kdcheln lassen. Deckel abnehmen, mit
Zucker und Pfeffer abschmecken, 1/2TI Maizena in wenig kaltem Wasser auflésen und
unterrihren. Offen eine weitere 1/2 Stunde kocheln lassen, damit die Sauce etwas
eindickt.

Wahrend das Voressen gart, die Penne in Salzwasser gar kochen, abgiessen und
auskuhlen lassen.

Penne zuerst mit 30g Reibkése vermischen und danach mit dem Voressen vermischen.
In eine ausgebutterte Gratinform geben, mit dem Rest des Kases bestreuen und mit

Rahm betraufeln.

In der Mitte des auf 200° vorgeheizten Ofens 20-25 Minuten Gberbacken.

nahrin

Hithner-goui®?
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