
Pasta mit Lamm-Gulasch

Tortiglioni  mit  Lamm-Gulasch  und
Joghurtsauce

Dies  ist  einfaches,  sehr  leckeres  Pastagericht,  das  aber
aufgrund des verwendeten Lamm-Gulaschs doch einige Zeit zum
Schmoren und Fertigstellen braucht.

Zutaten:

• 250 g Lamm-Bratenfleisch
• 1 Knoblauchzehe
• 1 TL Ras el Hanut
• 1 EL Teriyaki-Sauce
• 1 EL Olivenöl
• 4 Stengel frische Minze
• 100 ml Sahne
• Salz
• Pfeffer
• Olivenöl

• 125 g Joghurt

https://www.nudelheissundhos.de/2012/07/09/pasta-mit-lamm-gulasch/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/07/Pasta_mit_Lamm-Gulasch.jpg


• 1 El Ayran
• 2 TL Harissa
• etwas Zucker
• Saft einer halben Zitrone

• 200 g Tortiglioni

Vorbereitungszeit: 10 Min. | Marinierzeit: mind. 5 Stdn. |
Zubereitungszeit: 1 ½–2 Stdn.

Schneiden Sie das Lamm-Bratenfleisch in kleine Fleischstücke,
wie man sie für Gulasch verwendet. Geben Sie das Fleisch in
einen Gefrierbeutel, dann 1 TL Ras el Hanut, eine zerdrückte
Knoblauchzehe, 1 EL Teriyaki-Sauce und 1 EL Olivenöl hinzu.
Verschließen Sie den Beutel, kneten Sie die Inhalte gut durch
und  lassen  Sie  alles  mindestens  5  Stdn.  im  Kühlschrank
marinieren.

Erhitzen Sie Olivenöl in einer großen Pfanne. Geben Sie das
Lammfleisch mit der Marinade hinzu. Braten Sie das Lammfleisch
an. Das Lammfleisch zieht bald selbst sehr viel Flüssigkeit.
Geben Sie dennoch ½ Tasse Wasser hinzu. Lassen Sie es mit
zugedeckter Pfanne 1–1 ½ Stdn. bei kleiner Hitze schmoren. Je
länger man ein Gulasch schmoren lässt, umso zarter wird das
Fleisch. Geben Sie nach dem Anbraten noch die 4 kleingehackten
Zweige Minze hinzu, die mitschmoren kann. Nach dem Garen geben
Sie 100 ml Sahne hinzu, um die Sauce zu binden. Schmecken Sie
alles mit Salz und Pfeffer ab.

Bereiten  Sie  ca.  10  Min.  vor  Ende  der  Garzeit  des  Lamm-
Gulaschs die Pasta nach Anleitung zu.

Verrühren Sie nun in einer kleinen Schüssel den Joghurt mit
Ayran, Harrisa, etwas Zucker und dem Zitronensaft.

Geben Sie die Pasta in einen großen, tiefen Pasta-Teller.
Darauf  geben  Sie  das  Lamm-Gulasch  und  ein  wenig  von  der
Lammsauce. Anschließend können Sie ein wenig der Joghurtsauce
darauf geben und alles verfeinern.


