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Aubaten:

1 kg gewiirfeltes Lammfleisch
4 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Zweig frischer Rosmarin
etwas frischer Thymian

% | Briihe

% | Weillwein

400 g Tomatenstiicke als Pliree (Dosenware)
ca. 500 g Zucchini

zum Abschmecken:
Zitronensaft

Tomatenmark

Paprikapulver edelstf3

zum Binden

Mehl oder Créeme fraiche

Schumorzedt:

ca. 90 Minuten

Ol in einem schweren Topf oder Briter gut erhitzen, das Fleisch zugeben nd
rundum scharf anbraten. Gut mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, Zwiebeln grob hacken und Knoblauch fein
wirfeln. Beides kurz mit abraten. Mit Weillwein abléschen und sofort mit
der Briihe auffiillen. Krduter und Tomaten hinzufiigen. Mit so viel Wasser
auffullen, dass das Fleisch knapp bedeckt ist.

Alles offen vorsichtig 60 Minuten kdcheln lassen. Wenn zu viel Flissigkeit
verdampft, mit Wasser nachfillen: Das Fleisch soll immer knapp bedeckt
bleiben.

Die Zucchini putzen und n etwa 2 cm grole Stlicke schneiden. Zum Gulasch
dazugeben und eine weitere halbe Stunde kdcheln lassen.

Das gare Fleisch in eine feuerfeste Form fillen und in den heillen Backofen
zum Warmbhalten stellen. Die SoRe im Topf abschmecken und nach
Belieben mit Mehl oder Creme fraiche binden. Zum Schluss die Sol3e tiber
das Fleisch geben und moglichst heild servieren Dazu passt sehr gut Reis!



