Rezept: LammspieBe mit Yoghurt- Knoblauchsauce

Tirkische Spezialitat

fiir 4 Personen brauchen Sie;
290 g Zwiebeln

290 ml Qlivendl

Rezeptbeschreibung:

Dwiebeln sehr fein schneiden, mit Olivenil,
Salz und Pfeffer verrihren. Fleisch in grofie
Wirfel schneiden und in der Zwiebelmarinde
Salz , schwarzer Pleffer etwa 3 Stunden ziehen lasen. Knablauch pel-
1 kg knochenfreie Lammschulter len und durch die Knablauchpresse driicken.
2 Knoblauchzehen Mit Yoghurt, Salz, Pfeffer, Paprika und etwas
?DD g Vollmilchy oghurt Zucker verrithren. Fleisch auf Spiefe stecken,
% TL Rosenpaprika jede Seite etwa 8 Minuten grillen. Zwischen-
Zucker, durch mit der Zwiehelmarinade bestreichen.
5 Metallspiete Die Yoghurt-Knoblauchsauce dazu reichen.

dazu reichen Sie: Fladenbrot, grinen Salat

Fezept: Lammstew mit roten Bohnen Rezeptbeschreibung:

Fleisch in grobe Sticke schneiden, wirzen. Zwie-
beln schalen und achteln. Ol in einem Topf erhit-
zen, Fleisch darin scharf anbraten. Zwiebeln kurz
mitbraunen. Bratfett abgielfen. Tomatenmark in
den Topf geben, Mehl dberstduben, kurz an-

Aretikanische Spezialitat
Cowboy-Kiche

fir 4 Personen brauchen Sie:

1 kg knochenfreie Lammschulter

E?Izﬁ schmoren. Fleischwiirfel knapp mit Wasser bede-
== cken, gut umrithren, zum kachen bringen. Knob-
3 Zwiebeln

2 EL Ol Iauchzehen.schél{an, zerdrt!c:kt zum Fleisch ge-

2 EL Tomatenmark ben. Bei kleiner Hitze 45 Minuten schmnren.

I EL Mehl Abgetropfte Bohnen, Ketchup und Chilipulver zum

2 Knoblauchzehen Fleisch geben. 10 Mmut[an weiterschmaren. Die

| Dose rate Bohnen Tumatg waschen und wirfeln. D_as Lamrmstew
nachwirzen und mit Tomatenwirfeln bestreut ser-

3 EL Ketchup

1 TL Chilipulver YIBFEN.
1 Tomate

dazu trinken Sie; Cola, Bier

Rezept: Cassoulet
1 kg Tomaten

1 Bund Petersilie

Franzasische Spezialitat :
50 g Paniermehl

filr 4 Personen brauchen Sie: Salz

400 g weilte Bohnen Ffefter :

2 Bund Petersilie dazu rep:hen Sle: Bagugtte
2 Stengel frischer Thymian dazu trinken Sie: Rotwein

2 Lotbeerblatter

B knoblauchzehen

1 TL Pfefterkdrner

2 EL Essig

100 g knoblauchwurst
200 g Schweinebauch
200 g Schweinenacken
500 g Lammschulter
4 Zwiebeln

4 EL Olivendl

1 Glas Lammfond

Rezeptheschreibung:

Bohnen dber Macht einweichen. Aus je einem Stangel Petersilie. Thymian und einem Lorbeerblatt zwei Straufichen binden.
Knoblauchzehen schélen. Die Bohnen in dem Einweichwasser mit einem Gewirzstrdulichen, Pfefferkdrner und Essig zum
Kochen bringen, 1 172 Stunden weich kachen.

Mach einer Stunde die Knahlauchwurst zu den Bohnen geben, Fleisch in grobe Wilfel schneiden. Zwiebeln schalen, hacken,
restliche Knoblauchzehen zudriicken. Ol in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch darin anbraten, Zwiebeln und Knoblauch
zufiigen, andidnsten. Alles kraftig wirzen, mit derm Lammfond abldschen. Das zweite Gewirzstraulichen hineingeben. Gevier-
telte Tomaten ebenfalls zugeben. Zugedeckt etwa 1 1/2 Stunden schmoren lassen.

Bohnen abgielften und salzen. Fleisch nochmals kraftig wirzen. Bohnen in eine gefettete feuerfeste Form einfillen. Wurst in
Scheiben schneiden, mit Fleisch und den Schmorfond Ober die Bohnen geben. Restliche Petersilie hacken, mit dem Fanier-
mehl mischen und (ber das Cassoulet verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas Stufe 3) oder 170 Grad Umlauft
etwa eine Stunde backen.




