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Rezeptkarte N° 40
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Zutaten fiir 6 Personen

200 ml indischer Reis (sonst Sonnenblumendl
Basmati) *‘ Salz
700 g Lammfleisch (Keule *’ 1 EL Kardamom, frisch
mit Knochen) gemahlen
4 Zwiebeln, mittelgroR *’ 1 EL Bio Kitmmel, frisch
4 Karotten, gro gemahlen

4 EL Zucker

200 g Rosinen

Rezept

Reis gut waschen und 2-3 Stunden im Wasser quellen lassen.
Karotten schilen und in sehr feine Scheiben schneiden (ca. 5-8
cmlang). 3 Minuten in Ol anbraten, aus der Pfanne nehmen und
anschlieBend die Rosinen im selben Ol anbraten. Beides zusam-
men mit dem Fett in eine Schiissel geben und mit Kardamom
und Zucker marinieren. Schtissel abdecken und ziehen lassen.
Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden. Fleisch im Ol anbraten
und dann die Hitze fiir 10 Minuten reduzieren. Zwiebeln, Salz
und Kimmel dazugeben. Ca. % Liter Wasser hinzufiigen und
kécheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Von Zeit zu Zeit Was-
ser nachgiefen, damit das Fleisch immer gut bedeckt ist. Den
Reis bissfest kochen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
den Bratensaft (bis auf 150 ml) tiber den fertigen Reis im Topf
geben. Auf die eine Seite des Reises nun die Karotten-Rosinen-
Mischung geben, auf die andere Seite das Fleisch. Ein sauberes
Tuch tber den Topf geben und den Reis bei sehr geringer Hitze
ca. 30 Minuten dimpfen. Zum Schluss alles auf einem Teller an-
richten.

Guten Appetit!
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