fiir Gdste: Lammnierstiick mit warmen Gewiirzen
und Joghurt

Das Gericht ist in Indien der glanzvolle Hohepunkt
bei besonderen Anldssen!

Am Vortag:

1 Stiick Ingwer und 3 Knoblauchzehen fein schneiden. Mit einem Messer
eine Reihe von Einschnitten in 2 Lammnierstiicke (300 g) schneiden.
Ingwer, Knoblauch, 1 TL Kreuzkiimmel, 1 TL Kurkuma, Pfeffer aus der
Miihle, 2 TL Zimt, 1 TL Kardamom, 2 TL Nelken, 2 EL Zitronensaft
und 2 EL Olivendl verrihren. Das Fleisch rundum damit einreiben.

50 g Pistazien fein hacken. Die Faden von 1 Doschen Safran in wenig
heissem Wasser einweichen. 1 Joghurt, 25 g gemahlene Mandeln, Pis-
tazien, Safran mit der Flussigkeit und 1 EL Honig zu einer Marinade ver-
rihren. Mit Pfeffer aus der Miihle bestreuen und Uber die Lammniersti-
cke verteilen.

Uber Nacht oder bis zu zwei Tagen im Kiihlschrank marinieren.

La Mise en Place:

50 g Mandelblattchen

Die Vorbereitung:

Das Lamm mit der Marinade in eine Gratinform setzen und in den Ofen
schieben.

Die Zubereitung am Herd:

Mandelblattchen trocken rosten.

Das Backen:

Im auf 230° vorgeheizten Ofen 20 Minuten.

Die Vollendung:

Die Pracht aus dem Ofen heben, leicht mit Alufolie bedecken und zehn Mi-
nuten ziehen lassen. Mit den Mandelblattchen bestreuen und tranchieren.
Das passt dazu:

Mango-Chutney und Basmati




