Bulgarisches L ammragout

500—750 g Lammfleisch,
10 Perlzwiebeln,

1 Knoblauchzehe,

2 Eigelb,

1—2 ERI6ffel Mehl,

1 Tasse Joghurt,

1 gehaufter Teeloffel Butter oder Margarine,
1 Teeloffel EdelstR3paprika,
Saft einer halben Zitrone,

2 Lorbeerblatter,

6 Pfefferkorner,

Petersilie, Dill, Salz, Pfeffer.

Das grob gewdurfelte Fleisch mit siedendem Salzwdssspp bedecken, mit den Pfefferkdrnern und detéerblattern langsam weich kochen.
Kurz zuvor die Perlzwiebeln zugeben. Das WasserHzilfte einkochen. Die Brihe durchgiel3en und ustédndigem Schlagen mit dem
Schneebesen das mit Joghurt und etwas ausgek@@iliee verriihrte Mehl zugeben. Aufkochen, Fleiscll @wiebeln zuschitten, kurz
durchziehen lassen. Das Ragout vor dem Anrichtenzmei mit Zitronensaft verquirlten Eigelb abziehddie zerlassene, mit Paprika
vermischte Butter unterriihren und mit Salz und fefeAbschmecken. Petersilie und Dill fein hackend dariber streuen. Heil3 auftragen.



Anstatt Lammfleisch kann auch zartes Hammelfleggghommen werden.



