Sugo vom MOMÄH mit Curry, frischen Koriander und hausgemachter Pasta
Für 10 Personen als Vorspeise
Zutaten:

1000 g  faschierte Lammschulter
300 g fein geschnittene Zwiebel 

4 Stk geschälte Knoblauchzehen (100 g )
350 g Tomaten (2500 g oder Pelatti) 
15 g Ingwer 

2 g gemahlener Kreuzkümmel 

40 g Tomatenmark  
1 Kleine rote Chili Schoten 

50 g Erdnussöl 

5  g Chilipulver 

4 g gemahlener Koriander (10 g Ganze Koriander Körner)
2 g Kurkuma 

4 g Garam masala 

4 g Salz 

¼ L  Geflügelfond 

Frischer Koriander 

500 g Pappardelle
Salz 

Zubereitung
Die Tomaten waschen, vierteln und die Kerne entfernen. Den Ingwer schälen und grob schneiden. Knoblauch, Tomaten, Ingwer und  Kreuzkümmel in einem Mixer fein pürieren und zuletzt das Tomatenmark unterrühren. 
Die Chilischote der Länge nach halbieren, Samen entfernen und fein schneiden. 

2/3 des Erdnussöl erhitzen und das faschierte Lammfleisch darin scharf anbraten, bis sich Röststoffe gebildet haben. Dabei das Fleisch mit einem Pfannenwender immer wieder zerdrücken, damit das Sugofleisch fein wird.
In einem zweiten Topf das restliche Öl erhitzen und die Zwiebeln darin leicht Farbe nehmen lassen. Chilischote und Pulver 1 min. mitbraten, dabei ständig rühren. Koriander und Kurkuma kurz mitbraten, Graram masala einrühren. Mit Geflügelfond und  der Tomatenmischung aufgießen, die Mischung aufkochen lassen und das geröstete Fleisch dazugeben. Salzen und einige Minuten weiterschmoren.
Deckel draufgeben und bei kleiner Hitze 2 – 3 h schmoren lassen (am besten im Ofen).

Die Parppadelle in reichlich kochendem Salzwasser al dente kochen. 

Auf einem Sieb kurz abschütten und mit dem abgeschmecktem Lammsugo im Topf vermischen und mit viel frischen Koriander vollenden.
