Ragout aus Hackfleisch und
Riesenmehlwiirmern mit Cognac-
Curry-Sahne-Sauce und Pasta

Leckeres Ragout

Eigentlich ein Pasta-Gericht, das man aufgrund der verwendeten
Riesenmehlwlirmern aber auch zu den Insekten-Gerichten zahlen
kann. Wobei eine Menge von 50 g Riesenmehlwirmern zu 250 g
Hackfleisch eigentlich nur eine kleine, weitere Zutat ist.

Ich wirze die Sauce mit einer Peperoni fur Scharfe. Und flr
etwas Saure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu.

Die Sauce bilde ich, indem ich die angebratenen Zwiebeln,
Knoblauch und Peperoni und Hackfleisch und Riesenmehlwlrmer
mit Cognac ablosche und flambiere. Dann gebe ich Gemusefond
hinzu. Schlielllich noch Schmand. Ersatzweise kann man auch
Sahne verwenden. Hauptgewlirz-Zutat ist natdrlich der Thai-
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Curry.

Das Ragout ist sehr wiurzig, aber die neutralisierende Pasta
schafft da einen abmildernden Gegensatz dazu.

N

Beim Flambieren
Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)
= 50 g Zophobas morio (Riesenmehlwirmer)
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1 orange Peperoni

= Coghac

150 ml Gemusefond

100 ml Schmand

1/2 Zitrone (Saft)

=2 EL Thai-Curry

= Salz

= Olivenol



= 250 g Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Riesenmehlwiurmer in der Verpackung fur eine halbe Stunde in
den Gefrierschrank geben und abtoten.

Riesenmehlwlirmer herausnehmen, vom Liefersubstrat befreien und
eventuell in einer Schissel mit warmem Wasser reinigen. Auf
ein Schneidebrett geben und grob zerkleinern.

Zwiebeln und Knolauchzehen schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni
darin glasig dunsten. Hackfleisch und Riesenmehlwurmer
dazugeben und kraftig anbraten. Mit einem grossen Schuss
Cognac abloschen und flambieren.

Fond hinzugeben. Schmand dazugeben. Zitronensaft hinzugeben.
Thai-Curry ebenfalls dazugeben. Mit Salz kraftig wlrzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta mach Anleitung
zubereiten.

Sauce des Ragouts abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Ragout mit viel
Sauce groBzugig daruber verteilen. Alternativ mit
kleingewiegter Petersilie oder etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren. Servieren.



