	Offener Cannelloni mit Salsiccia-Lamm-Ragout 
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	Von: Beate Rothärmel
Portionen: 4 Personen  
	Zubereitungszeit: 2,5 – 3 Stunden

	

	
Zubereitung
	
Einkaufsliste

	Die Lamm-Schulter parieren und in ca. 2 cm große Würfel schneiden. In einem großen, schweren Bräter reichlich Olivenöl erhitzen. Das Lammfleisch portionsweise extrem scharf anbraten, aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.
Die Salsiccia aus der Haut drücken. Im selben Bräter grob krümelig anbraten. Die gewürfelte Zwiebel, gehackten Knoblauch, Karotten und Sellerie hinzugeben und ca. 5 Minuten unter Rühren mitrösten. Das Tomatenmark einrühren und kurz mitbräunen lassen.
Das Lammfleisch samt Saft wieder in den Bräter geben. Mit dem Rotwein ablöschen und fast vollständig einkochen lassen (Säureabbau). Die Tomaten aus der Dose sowie den Fond angießen. Die Kräuter zu einem Bouquet gebunden dazugeben.
Den Bräter abdecken. Entweder bei milder Hitze auf dem Herd oder idealerweise im Ofen bei 140° Umluft für ca. 2,5 – 3 Stunden schmoren, bis das Lammfleisch bei Druck von alleine vollständig zerfällt.
Das Kräuterbouquet entfernen. Das Fleisch direkt im Topf mit zwei Gabeln grob zerrupfen, sodass ein sämiges, sehr dickflüssiges Ragout entsteht. Es darf nicht zu flüssig sein. Mit Meersalz, frischem Pfeffer und fein gemörserter Fenchelsaat kraftvoll abschmecken.
Die großen Lasagneplatten in reichlich Salzwasser al dente kochen. Je eine Platte mittig auf den vorgewärmten Teller platzieren. Einen gehäuften Löffel des heißen Ragouts darauf geben. Die Platte locker darüber schlagen. Sofort mit reichlich frisch gehobeltem Pecorino Romano nd ein paar erstklassigen Tropfen Olivenöl vollenden.

	 
300 g Lammhackfleisch (idealerweise aus der Schulter)
300 g Salsiccia (italienische Fenchelbratwurst
1 Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
1 Karotte
1 Stange Staudensellerie
2 EL Tomatenmark
1 Dose (400 g) geschälte Tomaten
150 ml kräftiger Rotwein
250 ml Lamm- oder Geflügelfond
1 Zweig Rosmarin
2 Zweige Thymian
1 Zweig Salbei 
Salz, 
schwarzer Pfeffer Mühle
1 Prise Chiliflocken, 
optional ½ TL Fenchelsaat 
2 EL Olivenöl zum Anbraten
12 frische Lasagneblätter
80 g Peccorino Romano 
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