Lamm in wirziger Koriander-Sahne-Sauce
mit ganzen Chilischoten (indisch)

Hier handelt es sich mal wieder um ein echt indisches Gericht mit vielen Gewiind

ziemlich scharf, zubereitet nach richtig indischer Art - kein Wunder, dastieeskt wie

beim Inder.

Ich kann nur jedem, der gerne indisch kocht und deswegen auch schon tber die notwendigen
indischen Gewdurze verfugt, empfehlen, dieses Rezept einmal auszuprobieren.

www.anagoria.de

Zutaten fur 4 Personen

600 g Lammfleisch (z.B. aus der Keule oder irgendetwas, was sich gut zum Sclaigmet
- den Metzger fragen)

250 g Schmand (oder Creme fraiche)

100 ml Sahne

1 Bund Koriander

2 Zwiebeln

4 Zehen Knoblauch

1 Stick Ingwer (daumengrol3)

1 Tl Schwarzkimmelsamen (auch Zwiebelsamen genannt)
1 Tl Kreuzkiimmelsamen

1 1/2 Tl Fenchelsamen

1 Tl Bockshornkleesamen

1 Tl Senfkdrner

8 grune Chilischoten

neutrales Speisedl

1/2 Tl Kurkuma

Salz



Zubereitung

Das Fleisch grob zerteilen.

Koriander (samt Stengeln) mit Schmand und Sahne im Mixer, in der Kichenmaschine oder
mit dem Pdurierstab purieren.

Zwiebeln schalen und grob zerkleinern.

Knoblauch schalen und grob zerkleinern.

Ingwer schalen und grob zerkleinern.

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer ebenfalls purieren.

Schwarzkiimmel, Kreuzkiimmel, Fenchelsamen, Bockshornkleesamen und die Senfkdrner in
einem Morser zerstofRen.

Die Chilischoten waschen und langs einschneiden.
In einem Wok oder einer beschichteten Pfanne mit hohem Rand Ol erhitzen, die Chilischote
darin einige Minuten anbraten, dann das Zwiebelplree hinzugeben, alles bezmittler

Temperatur knapp 10 Minuten lang anbraten lassen.

Die Hitze reduzieren, die Gewurzmischung aus dem Moérser dazugeben, dann die
Koriandersahne und Kurkuma unterrihren, alles mit 1 Tl Salz wirzen.

Aufkochen lassen, das Fleisch hinzugeben, und leise kéchelnd in mindestens 45 Minuten
(eventuell auch langer, die Konsistenz des Fleisches muss gepruft wgad&athen, mit
Salz abschmecken.

Und dazu gibt es Reis.

Quelle:http://www.anagoria.de/rezepte/rez0079.html




