Lammrack mit Zatar aus Nahost

Zatar ist eine Gewirzmischung, die im nahen Osten, der Turkei und in Nordafrika haufig
verwendet wird, nebst Sesam, Oregano, Thymian und Koriander pragt Sumach deren
Geschmack. Sumach ist das einzige, bekannte Gewlirz, das sauerlich schmeckt. Es ist
die dunkelrote Frucht des Farberbaums. Zatar wird als Wirze in vielen Gerichten
verwendet, fiir Marinaden, Saucen, Suppen usw. Mit Sauerahm vermischt gibt sie eine
gute Wilrzpaste, die mit der sduerlichen Note gut zu Lammfleisch passt.

Sumach findet man am ehesten im tirkischen Lebensmittelladen.

Das Lammrack wird nur mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Koriander gewurzt. Nach
kurzem, kraftigem Anbraten, gart es auf leicht angerdsteten und geschmorten Zwiebeln
und Tomaten bei niedriger Temperatur (100°). So wird es ungemein zart und saftig.

Dazu passt Couscous oder ein <a class="contlink"
href="index.php?id_kat=6&id_subkat=56&id_rez=2153" target="_self">wurziger
Reissalat</a> ausgezeichnet.

Zutaten (1 Portion)

1 Lamr ack, ca. 300g

1 Knobl auchzehe

1/ 2Tl  Koriander genahl en
Sal z und Pfeffer

1 grosse Zw ebel, ca. 100g
3 Dat t el t omat en
1dl Huhner boui I | on
a i venol
Zat ar:
1El Sesam
2Tl Oregano getrocknet
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1Tl Thym an getrocknet

1Tl Kori ander gemahl en
1Tl Sunach

1/ 4Tl Salz

1El aivenol

509 Sauerrahm

Zubereitung

Lammrack 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen. Knoblauchzehe
halbieren und das Lammrack damit einreiben. Mit Salz, Pfeffer und Koriander einreiben
und mit Olivendl einpinseln.

Sesam in einer trockenen Pfanne hellbraun anrésten und auskiihlen lassen.

Sumach, Oregano, Thymian und Sesam im Mdérser gut zerstossen, 1 El lauwarmes
Wasser zugeben und nochmals zerstossen. Koriander, Sauerrahm und Salz zugeben,
gut vermischen und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Zwiebel langs zur Schale zu groben Schnitzen schneiden. Tomaten langs vierteln,
Kerne herausschaben (so ungefahr), Schnitze nochmals langs halbieren.
Knoblauchzehe grob hacken.

Zwiebel in Olivendl anrdsten bis sie leichte, braune Bratspuren zeigen. Tomatenschnitze
und Knoblauch zugeben, kurz mitrésten, Bouillon dazugiessen und kdcheln lassen bis
die Zwiebeln weich sind und die Bouillon gut zur Halfte eingekocht ist (ca. 15-20
Minuten).

Ofen auf 100° vorheizen.

Lammrack allseitig kurz und heiss in Bratbutter anbraten.

Zwiebeln mit den Tomaten in ein Ofengeschirr geben, das Lammrack darauf legen und
fur 40 Minuten in den Ofen schieben. Die Kerntemperatur betrug danach 62° und das

Fleisch war rosa.

Lammrack mit den Zwiebeln anrichten und das Zatar dazu servieren.
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In der Mitte: Sumach
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