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Geschmortes Lamm  
mit Auberginen 
 
 

 

Zutaten für 4 Personen    (Hauptgericht) 
 
Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze, 
lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) 
 
Zubereitungszeit : ca. 30 Minuten 
                         +  ca. 60 Minuten köcheln lassen 

 
 
 

 600 gr Auberginen 
 1 dl Olivenoel 
 -  Salz, Pfeffer 
 1 Stk Zwiebel 
 3 Stk Knoblauchzehen 
 1 Glas halbgetrocknete Cherrytomaten à 280 gr 
 600 gr Lammgigot am Stück oder vom Metzger in Würfel, ca. 2 cm, geschnitten 
 4 dl Rotwein 
 2 dl Bratenfond 
 1 Stk Zimtstange 
 1 EL flüssiger Honig 
 1 Bund glattblättrige Petersilie 
  
  
Zubereitung 
 
Backofen auf 200 °C vorheizen. 
 
Auberginen in Würfel à ca. 2 cm schneiden. In einer Schüssel mit der Hälfte des Oels 
mischen, salzen. 
Auf einem mit Backpapier belegtem Blech in der Ofenmitte ca. 35 Minuten goldbraun backen. 
 
Inzwischen Zwiebel halbieren und in Streifen schneiden. Cherrytomaten abgiessen und ab-
tropfen lassen. 
 
Fett vom Fleisch schneiden. Fleisch in Würfel von ca. 2 cm schneiden. Restliches Oel in 
einem Schmortopf erhitzen. Fleisch darin rundum ca. 5 Minuten braten. 
 
Zwiebel, Knoblauch, Cherrytomaten dazugeben und 2 Minuten mitbraten. Salzen und mit 
Wein ablöschen. Fond und Zimt dazugeben. 
 
Ragout zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 30 Minuten köcheln lassen. 
 
Gebackene Auberginen und Honig zum Ragout geben, ca. 30 Minuten fertig köcheln lassen. 
Petersilie hacken und dazugeben. 
 
Lammragout mit Salz und Pfeffer abschmecken. 




