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Ahmeds Lammcurry

Zutaten

750 g Lammbhackfleisch
2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
2 Tomaten
Olivenadl

7 Gewdirzmischung
Paprikapulver
Chilipulver
Kreuzkimmel

Salz

Pfeffer

Kurkuma

1 Chili
Koriandergrin
passierte Tomaten
Tomatenmark

Fir die Marinade: (das Fleisch sollte nach dem Marinieren braun, nicht mehr rot sein)

e 3/4 TL Koriander

1 Zwiebel

2 TL Siebengewdrz

1 TL Kreuzkimmel

1/2- 1 TL Kurkuma

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Erst Olivendl und die Gewurze Anis, Lorbeerblatt, Kardamom anrésten. Dann Zwiebelnwdarfel glasig
dinsten, die Tomaten, die Gewurze wie Siebengewdrz und co und den Knoblauch kleinhacken und
dazugeben und andunsten. Das Hackfleich in die Pfanne geben und anbraten.

Zum Schluss die passierten Tomaten und etwas Tomatenmark dazugeben.

Mit Reis servieren.

Fur Fleisch werden bei arabischen Gerichten braune Gewurze genommen, bei Hihnchen
&  orangefarbene Gewdurze.
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