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Lammgulasch

Zutaten (8—10 Portionen)

1,4 kg Lammfleisch aus der Keule, ohne 400 ml Lammfond oder Fleischbriihe

Knochen 4 EL Olivenol

250 g getrocknete Tomaten 30 g Weizenmehl

4 Knoblauchzehen 2 kleine Rosmarinzweige

1 Dose Flageolets (griine Bohnenkerne, Salz und Pfeffer

Abtropfgewicht 250 g)

Zubereitung

1. Das Lammfleisch unter flieRendem Wasser abspiilen, trocknen und in mundgerechte
Wiirfel schneiden.

2. In einem Brater 2 EL Olivendl erhitzen und die Halfte der Lammfleischwiirfel darin
von allen Seiten kraftig anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieRend
das Fleisch herausnehmen, erneut 2 EL Olivendl erhitzen und die zweite Portion
Lammfleisch auf gleiche Weise anbraten. AnschlieBend das gesamte Fleisch
zusammen in den Brater geben.

3. Die Tomaten in einem Sieb unter flieRendem Wasser abspiilen, abtropfen lassen und
in Streifen schneiden. Die Rosmarinzweige abspiilen und trocknen. Den Knoblauch
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Tomatenstreifen, Rosmarinzweige und
Knoblauchwiirfel zum Lammfleisch geben und kurz mitbraten. Dann mit Lammfond
oder Fleischbriihe aufgielRen, zum Kochen bringen und zugedeckt bei schwacher
Hitze etwa 1 Stunde garen.

4. Mehl mit etwas Wasser anriihren und unter das Gulasch riihren. Das Gulasch unter

Rihren kurz aufkochen lassen. Die Bohnenkerne in einem Sieb abtropfen lassen,
dazugeben und kurz miterhitzen. Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

www.wild-und-gefluegel-baumann.de



