Zutaten:

1 Lammkeule (ca1.5kg)
2 EL Gee oder
Butterschmalz zum
anbraten

2 grope oder 3 kleine
Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

6 - 8 Rispentomaten, rot
s s o AP E H
Koriandersamen

N TE N

KreuzkUmmel

etwa 2-3cm

frischen Ingwer

etwa 2 EL frischen
Koriander

2 Lorbeerbldtter

etwa 20 Currybldttchen
(wenn vorhanden)

Fur die Marinade:

4 - 5 EL stichfesten
Naturjoghurt

1 TL Garam Masala

1 TL Kurkuma

1 TL Salz

AT A

2 Chilischoten ohne Kerne,
fein gehackt

BORNATRAVEL.DE

LLAMB CURRY - LAMM IN CURRYSOSSE

ZEITAUFWAND: Vorbereitung etwa 20 Minuten - Marinieren:
mindesten 2 Stunden - Zubereitung & Ferigstellung: etwa
40-50 Minuten

ANGEGEBENE MENGE ALS SOLOGERICHT MIT REIS: fur 4 bis 6 P.
SCHWIERIGKEITSGRAD: mittel

Z'UBEREITUNG MARINADE

Die Lammkeule kurz abspulen, mit einem Haushaltstuch trocken
tupfen und anschliepend das Fleisch vom Knochen 16sen. Dabei
sollte das Fleisch von allen Sehnen und Silberhautchen befreit
werden.

Zuletzt bleibt ein Fleischanteil von etwa 500 bis
800 Gramm reines Fleisch ubrig. Natrlich
abhangig wie grog die Keule war.

Den Knochen nicht wegwerfen! Der kann beim
Garvorgang im Topf schmoren und erst zuletzt
beseitigt werden.

In einen ausreichend grope Schissel den
Naturjoghurt mit dem Garam Masala, Kurkuma, Salz, Zimt und
fein gehackten Chilischoten vermengen und das gewdirfelte
Lamm untermischen.

Das Fleisch mit der Marinade fur mindestens 2 Stunden in den
Kuhlschrank stellen. Je langer desto besser. Es kann auch Uber
Nacht marinieren.

FERTIGSTELLUNG:

Das Ol in einer schweren Pfanne erhitzen. Die Lorbeerblitter,
Kreuzkimmel, Koriander (wenn vorhanden: Curryblattchen)
anrosten und anschliegend die fein gewdrfelten Zwiebeln
hinzuftigen.

Nach einigen Minuten den gehackten Knoblauch unterrthren.

Bei milder Hitze kocheln lassen bis die Zwiebeln eine goldbraune
Farbe bekommen. Dies dauert mindestens 20 Minuten. Scharfes
Anbraten sollte unbedingt vermieden werden. Sollte das Gemisch
zu trocken werden, einfach etwas (nicht zu viel) Wasser
hinzuftigen.

Hitze reduzieren und die enthauteten, fein gehackten Tomaten
und Ingwer sowie Salz hinzugeben. Dies ergibt eine feine,
aromatische Masala (Wurzmischung).

Die Herstellung dieser Reduktion kann durchaus 5 bis 10 Minuten


https://born4travel.de/blog/cooking_class/lammkarree-mit-kruste-rezept.php
https://born4travel.de/blog/cooking_class/lammkarree-mit-kruste-rezept.php

dauern.

Jetzt das Fleisch mit der Marinade hinzuftigen und bei mittlerer Hitze anbraten.

Auf niedrigster Stufe weiter garen lassen. Dabei sollte der Deckel auf der Pfanne bleiben, um das
Lamm schonend zu garen und die Feuchtigkeit nicht entweichen zu lassen.

Dies dauert zwischen 40 und 60 Minuten.

Gelegentlich umrtUhren bis das Fleisch gar und zart ist.

Vom Herd nehmen und noch etwas Garam Masala hinzuftigen.
Vor dem Servieren mit frischem Koriander bestreuen.



