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Lammsugo mit Nudelteigplatten & Minz-Raita

Koch: Alexander Lagger

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir das Lammsugo

e 500 g Lammfaschiertes

e 3Tomaten

e 75 g Bauchspeck

e 50 gKnollensellerie

e 50 gKarotten

e 3 Knoblauchzehen

e 80 ml Pflanzendl

e 80 ml Rotwein (alternativ: WeiBwein)
e 160 ml Lammfond oder Rindsuppe

e evtl. ein Schuss Lamm-Jus (wenn vorhanden)
e Salz

o Pfeffer

e Kreuzkiimmel

e TRosmarinzweig

e 1Thymianzweig

e 2 lorbeerblatter



Fir die Nudelplatten
e 165 g Nudelmehl (Semola bzw. HartweizengrieR)
e 150 g Weizenmehl (glatt)
e 3Eier
e 15 ml Olivendl
e 1EL Butter zum Anbraten
e 1EL Frihlingszwiebel-Ringe
e Salz

Fir die Minz-Raita
e 40 g Friihlingszwiebeln
e 1Chilischote
e 1EL Olivendl
e 30 ml Schafsjoghurt
e 3 EL feingeschnittene Minze

Fir die Garnitur
e frische Krauter (z.B. Minze, Rosmarin...)

Zubereitung

1. Fiir das Lammsugo die Tomaten in einem Topf in heiBem Wasser blanchieren,
hauten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Dann den Sellerie und die
Karotten schalen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch hacken und
den Bauchspeck ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

2. Nun etwas Pflanzendl in einem groBRen Topf erhitzen. Den Bauchspeck darin
anbraten, bis er goldbraun ist, dann das Lammfaschierte hinzufiigen und gut
anbraten, bis es kriimelig und durchgegart ist. Anschlie3end die Karotten, den
Sellerie und den Knoblauch hinzufiigen und alles etwa 5 Minuten mitbraten.

3. Jetzt mit dem Rotwein abloschen und diesen etwas einreduzieren lassen. Danach
die Tomatenwiirfel, den Lammfond (oder Rindsuppe) und (wenn vorhanden) den
Lamm-Jus hinzufiigen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und etwas Kreuzkiimmel
abschmecken und die Krauter (Rosmarin, Thymian und Lorbeerblatter) dazugeben.
Das Sugo auf niedriger Hitze etwa eine Stunde schmoren lassen, gelegentlich
umriihren. Vor dem Servieren die Krauter und die Lorbeerblatter entfernen.

4. Fur den Nudelteig das Nudelmehl (HartweizengrieB) und das Weizenmehl in einer
Schiissel vermengen und eine Mulde in der Mitte formen. Die Eier und das Olivendl in
die Mulde geben und mit einer Gabel nach und nach das Mehl von auf3en einarbeiten,
bis ein grober Teig entsteht. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache mindestens
10 Minuten kneten, bis er glatt und elastisch ist und anschlieBend in Frischhaltefolie
wickeln und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.



5. Nachdem der Teig geruht hat, diesen mit einem Nudelholz oder in einer
Nudelmaschine sehr diinn ausrollen und in die gewlinschte Form (langliche Platten)
schneiden. Die Nudelplatten dann in einem groBen Topf in reichlich Salzwasser 2-3
Minuten kochen und das Wasser im Anschluss abgief3en. Dann die Nudelplatten in
einer Pfanne mit ein paar Friihlingszwiebel-Ringen und einer Prise Salz in etwas
Butter durchschwenken.

6. Fiir die Minz-Raita die Friihlingszwiebeln und die Chilischote fein hacken und die
Minze fein schneiden. Alles in eine Schiissel geben, das Olivendl und das
Schafjoghurt dazugeben und alles gut miteinander vermengen. Die Raita mit Salz
abschmecken.

7.Zum Schluss die in Butter geschwenkten Nudelplatten mit dem Lammsugo

vermengen und auf einem flachen Teller anrichten. Je einen Klecks Minz-Raita
daraufsetzen und das Gericht mit frischen Krautern wie Minze oder Rosmarin

garnieren.



