
Lammeintopf  mit  Bohnen,
Kartoffeln und Chorizo

Lamm-Eintopf

Für den Lammeintopf kann man unterschiedlichstes Lammfleisch
verwenden – von der Keule, der Haxe oder der Schulter. Ich
hatte eine Lammschulter mit etwa 1,1 kg Gewicht gekauft. diese
hatte nach dem Ausbeinen des Schulterblatts noch etwa 900 g.
Verwendet werden für den Eintopf nur 250 g, die restlichen 650
g werden in den kommenden Tagen noch einer anderen Verwertung
zugeführt.  Den  ausgebeinten  Schulterknochen  unbedingt
aufbewahren,  zusammen  mit  einigen  Kalbsknochen  oder  auch
Beinscheiben und Suppengemüse lässt er sich noch gut auskochen
und herrlicher Fond zubereiten.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Lammfleisch

200 g Prinzessbohnen
80–100 g Kartoffeln
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2 Schalotten
1 Lauchzwiebel
4 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
ein kleines Stück Ingwer
½ Strauß Bohnenkraut
3–4 Zweige Petersilie
2 Lorbeerblätter

40–50 g Chorizo vom Ring

trockener Weißwein
1 l Gemüsefond

süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Fett

Zubereitungszeit: Ausbeinzeit 15 Min. | Vorbereitungszeit 1
Std. | Garzeit 2 Stdn.

Als  erstes  die  Lammschulter  mit  einem  Ausbeinbeinmesser
entbeinen. 250 g Lammfleisch in gröbere Stücke schneiden wie
für ein Gulasch.

Schalotten,  Lauchzwiebel,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen
und  kleinschneiden.  Chilischote  ebenfalls  kleinschneiden.
Kartoffeln  schälen  und  in  gröbere  Stücke  schneiden.  Die
Prinzessbohnen  etwa  dritteln.  Das  Stück  Chorizo  in  dünne
Scheiben schneiden. Beim Bohnenkraut das Kraut abzupfen und
möglichst  grob  lassen.  Ebenfalls  bei  der  Petersilie  die
Blätter abzupfen und nur grob kleinschneiden. Der Eintopf soll
noch leicht rustikal sein.

Zum  Anbraten  habe  ich  Entenfett  von  meiner  zuletzt
zubereiteten Ente verwendet, das ich im Kühlschrank aufbewahrt
hatte.  Es  passt  von  Konsistenz  und  Geruch  recht  gut  zum
dunklen Lammfleisch. Man kann aber auch Schweineschmalz oder



anderes  Fett  verwenden.  Das  Fett  in  einem  großen  Topf
erhitzen.  Lammfleisch,  Chorizo,  Schalotten,  Lauchzwiebel,
Knoblauchzehen, Chilischote und Ingwer darin anbraten. Kräftig
rühren  und  gut  5  Minuten  zugedeckt  anbraten  und  dabei
Flüssigkeit ziehen lassen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
würzen.  Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Den
Weißwein  auf  die  Hälfte  reduzieren  lassen.  Den  Gemüsefond
hinzugeben. Dann die Bohnen und Kartoffelstücke hinzugeben.
Ebenso das Bohnenkraut, die Petersilie und die Lorbeerblätter.
Alles  zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  1  Stunden  köcheln
lassen.

Dann den Eintopf probieren und entscheiden, ob er weiterhin
zugedeckt köcheln oder ohne Deckel noch für eine Stunde bei
geringer  Temperatur  reduzieren  soll,  um  den  Geschmack  des
Eintopfs zu erhöhen. Beim Eintopf gilt wie auch beim Gulasch,
je länger er köchelt, umso mehr verbinden sich die Aromen und
umso  besser  schmeckt  er  dann.  Nach  2  Stunden  die
Lorbeerblätter entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In zwei großen Suppentellern servieren.


