Spaghetti mit Lamm - Gemuse - Sugo

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Kiche
Zutaten fur: 4 Personen

500 Gramm Spaghetti

1 Lammkeul e

1 Zwi ebel

8 Knobl auchzehen

1 grofR. Dose geschéalte Tomaten
250 Gramm Chanpi gnon

2 Zucchi ni

1 Auber gi ne
200 mM  Rotwein

Aivendl, getrocknete
Chi li schoten, Herbes de
Provence, Sal z, Zucker,
Pf ef f er

Anleitung:

Lanmkeul e mit Sal z, Pfeffer und Herbes de Provence einreiben.

Zwi ebel Kkl ei nschnei den, Knobl auchzehen schél en, Zucchini wirfeln,
Chanpi gnon wiirfel n, Tomaten abtropfen | assen und zermnmusen. Aubergi ne
wirfeln, stark salzen, 10 M nuten stehen | assen (so verlieren sie
die Bitterstoffe) und abspilen. In einemBréater auf demHerd in
Aivendl erhitzen, die Lanm keul e gol dbraun anbraten, aus dem Bréater
nehmen und imBrattfett alle Geniise auler den Tomaten anbraten. Mt
ei nem d as Rotwei n abl 6schen, fast vollstandi g ei nkochen | assen. Mt
Sal z, Pfeffer, Zucker und getrockneter Chilischote wirzen, die
zernmusten Tomaten ei nrihren, die Lamkeul e draufsetzen und bei 180
Grad eine Stunde im Ofen auf der untersten Schiene braten.

Spaghetti w e Ublich kochen. Lammkeul e warnstellen, Spaghetti mt
der Gemisesolle verm schen und mt frisch geri ebenem Par mesan
servieren. AnschlielRend die Lammkeule mt etwas Sal at al s Haupt gang
rei chen.



