Lammragout turkisch

Turkisch? Die Zutaten entsprechen nur so ungefahr der tirkischen Kiche. So wird Wein
wird zwar auch in der Tirkei angebaut, besitzt aber nur eine geringe Bedeutung. Der
Wein ist mit etwas Essig die Grundlage fir eine kraftige Marinade mit Bockshornklee,
Knoblauch und Koriander.

Der intensiv schmeckende Bockshornklee ist oft der pragende Geschmacksgeber von
Currys. Erist in den Kiichen Nordafrikas und dem nahen Osten ein oft verwendetes
Gewirz. Garam masala ist urspriinglich eine fernéstliche Gewlirzmischung aus
Kardamom, Zimt, Nelken und Kiimmel, und wird auch in der tirkischen Kuche oft
verwendet, so findet man dieses Gewdirz hierzulande in den meisten tirkischen Laden.
Peperoni und Tomate sind hingegen fester Bestandteil tuirkischer Gerichte, und
Lammfleisch sowieso. Vom Lamm werden auch die fettreicheren und kraftiger
schmeckenden Teile gern als Rago(t zubereitet oder in Eintépfen mitgekocht.

Zutaten (2-3 Portionen)

4009 Lammvor essen

Mar i nade:

5cl Wei sswei n

3cl wei sser Bal sami co

1/ 2Tl Kori ander gemahl en

1/ 2Tl schwar zer Pfeffer genmahl en
1/ 2Tl Bockshor nkl ee

1 grosse Knobl auchzehe
Schror en:

2 spitze Peperoni ca. 140g
1 gr 6ssere Zwi ebe

2 Knobl auchzehen
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1El Soj asauce (Ki kkoman)

1/ 2Tl Gar am masal a
4dl| Hihner boui | | on
Pf ef f er

Br at but t er

Zubereitung

Alle Zutaten (Knoblauch gepresst) fur die Marinade vermischen. Zusammen mit dem
Lammfleisch in eine Schiissel geben, dabei sollte das Fleisch gerade so knapp mit
Marinade bedeckt sein (ev. noch etwas Wein zugeben). 24 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel halbieren und léngs zur Schale in diinne Streifen schneiden. Knoblauchzehen
langs halbieren und zu dinnen Schieben schneiden. Stielansatz der Peperoni
webgschneiden. Peperoni langs halbieren, Kerne und weisses Fruchtfleisch entfernen.
In ca. 5mm dicke Scheiben schneiden.

Marinde durch ein Sieb abgiesssen und auffangen. Fleisch mit Haushaltpapier
trockentupfen.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Fleischwirfel kurz und scharf anbraten, dabei
einmal wenden. Damit das Fleisch kein Saft zieht, darf es nur locker in der Bratpfanne
liegen (portionenweise anbraten). Wahrend dem Braten nicht darin herumstochern.

Fleisch in einen Schmortopf geben. Bratensatz mit der Marinade abléschen, kurz
aufkochen und durch ein Sieb zum Fleisch geben (Die Bratriickstéande sind bitter und
sollten entfernt werden).

Bratpfanne kurz auswaschen und wieder auf die etwas weniger heisse Herdplatte
stellen. Bratbutter schmelzen und die Zwiebel, Peperoni und den Knoblauch ca. 5
Minuten diinsten, dabei ab und zu wenden. Zum Fleisch geben.

Bouillon zum Fleisch giessen, es sollte so knapp bedeckt sein. Mit Garam masala,

Sojasauce und wenig Pfeffer wiirzen. Aufkochen und 2 Stunden leicht kécheln lassen.
Zuerst 1 Stunde mit Deckel, dann ohne, damit die Sauce etwas einkocht.
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