memm,gaut

6 Personen

1500 g Lammschulter
(Knochen auslosen lassen)

6 Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Paprika, etwas Chili
1 Dose Tomatenmark

a1 Rotwein

15 1 Hihnerbriihe

2 Lorbeerblitter

putzen, wiirfeln
im Briter in Olivendl anbraten

grob schneiden, mitbraten
wilrzen

mitschwitzen

abldschen

angiefen

zugeben

Ca 1 Stunde mit Deckel bei kleiner Flamme kocheln.
Ich koche das Ragout am Vortag und schopfe dann vor dem Aufwarmen die erkaltete
(feste) oben schwimmende Fettschicht ab.

Beilage: Couscous-Hirse (siehe Rezept ,,Couscous-Hirse*)

Guten A'}a};etit!
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