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        Mein Lieblingsrezept

    
 
Lamm-Curry pikant
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Zutaten fr 4 Portionen:
 

 
500gr. Lammschulter, klein gewrfelt
 
1TL Zimt gemahlen
 
1TL Koriander frisch gemahlen
 
2TL Currypulver grn
 
0,5TL Safranfden
 
1TL Kreuzkmmel gemahlen
 
1TL Ingwerpulver
 
100gr. Mandeln
 
8Stck Aprikosen getrocknet gehackt
 
3Knoblauchzehen in Salz zerdrckt
 
1groe Zwiebel
 
6Rispentomaten
 
Minze gehackt
 
Salz, Pfeffer
 
Olivenl
 

 
Vorbereitung:
 
-Lammschulter klein wrfeln
 
-Mandeln in l goldgelb rsten
 
-Getrocknete Aprikosen hacken
 
-Knoblauchzehen mit Salz zerreiben
 
-Zwiebel halbieren und in Ringe schneiden
 
-Tomaten wrfeln
 
-Minze hacken
 
-Kreuzkmmel, Koriander, Zimt, Curry, Safran, Ingwer mit Olivenl mischen
 
-Das Fleisch in Stckchen schneiden und 2 Std. marinieren lassen
 

 
Zubereitung:
 
-Das marinierte Fleisch mit Marinade anbraten
 
-geschnittenen Zwiebeln dazugeben und mit anbraten
 
-Aprikosenstckchen untermischen
 
-Anschlieend etwas Wasser dazugeben und ca. 60 min. kcheln lassen
 
-Immer wieder mal umrhren und etwas Wasser nachgieen
 
-Zum Schluss in Stckchen geschnittene Tomaten und gehackte Minze drberstreuen
 
-Abschmecken und ggf. nachwrzen
 

 
Anrichten:
 
Reis in die Mitte des Tellers anrichten und eine Mulde hineindrcken. Lammcurry in die Reiskuhle geben und die gersteten Mandeln drberstreuen
 

 
Was passt dazu?
 
Reis

    
        Wozu passen welche Gewürze?

    

 
-Zu Hhner-, Puten- und Entenfleisch:
 
Chili, Ingwer, Kurkuma, Kreuzkmmel, Koriander, Safran, Zimt
 


 
-Schwein, Rind und Kalb:
 
Pfeffer grn und schwarz, Piment, Nelken, Ingwer, Kurkuma, Koriander, Korianderbltter, Sternanis, Zimt, Chilis
 


 
-Lamm:
 
Pfeffer schwarz und grn, Nelken, Piment, Chili, Ingwer, Kurkuma, Kardamom, Kreuzkmmel, Koriander, Muskat, Safran, Zimt.
 


 
-Zu Hackfleisch:
 
Pfeffer wei, schwarz und grn, Nelken, Chili, Ingwer, Kreuzkmmel, Koriander.
 



    
        Orientalische Gewürze
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-Kardamom
 
In den arabischen Lndern ein wichtiges Gewrz, das Reis wrzt, aber auch Brot und Backwaren, Sspeisen, Marinaden, Wurst und Fleisch sowie Obst und Obstsalate.
 
-Kreuzkmmel
 
Im Mittleren Osten und in Indien hufig verwendetes Gewrz fr Suppen, Eintpfen, Fleisch-, Fisch-, Eier- und Kohlgerichten; Gewrz fr Kuchen und Brot.
 
-Nelken
 
Gewrznelken haben einen wrzig-feinen, sen Geruch, wrzen aber feurig-scharf.
 
Verwendung: eingelegtes Obst, Fleisch- und Fischgerichte, Wild, Lebkuchen, Kompott, Marinaden , Suppen, Saucen, Kohlgerichte (Rotkohl), Glhwein und Likre.
 
-Minze
 
Lamm, Wild, Soen, Sspeisen, Sorbets, Obstsalate
 
-Piment
 
Fr Fleischsuppen, Marinaden, Frikassees, Pasteten, Fleischgerichte, vegetarische Speisen
 
-Schwarzkmmel
 
Im Orient zu fettem Fleisch wie Hammel, zu Lamm und vegetarischen Speisen
 
-Sumach
 
Die getrockneten und pulverisierten Frchte ergeben ein rtliches, sauer schmeckendes Pulver, das zu Fleischgerichten, Fischeintopf, Ansuern von Bohnensuppe und Getrnken dient.
 
-Zatar (arabische Thymian-Gewrzmischung)
 
Bei Zatar handelt es sich um eine Gewrzmischung, die besonders verbreitet in gypten – und in den arabischen Lndern sowie in der Trkei. Traditionell arabisch wird es mit Olivenl gemischt und vor dem Backen auf ein Fladenbrot gestrichen. Die Gewrzmischung Zatar wird allerdings auch hufig verwendet fr Fleisch oder etwa als Dip.
 
-Zimt
 
Man verwendet Zimt zu Backwaren, Sspeisen, Kompotten, zu Gemse und Fleisch. Zimtstangen knnen mehrfach genutzt werden. In Indien ist Zimt Bestandteil vieler Currymischungen (z. B. 5-Gewrze) Besonders in den arabischen Lndern wird Zimt. auch zu Fleischgerichten verwendet
 


    
        Gewürztee
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4 Scheiben Ingwer
 
1 Stange Zimt
 
4 Nelken
 
2 grne Kardamomkapseln
 
Schwarzer Tee
 

 
-Gewrze in Wasser aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen
 
-Wasser erneut erhitzen und schwarzen Tee dazugeben
 
-einige Minuten ziehen lassen
 
-Alles durch ein Sieb abseihen und genieen
 


    
        Gewürzmühle Lamm - alles drin was benötigt wird....

    
 
Zutaten fr 1 Fllung Gewrzmhle:
 
Rosa Himalayan Crystal Salz
 
1 ELRosmarin getrocknet
 
1 ELThymian trocken
 
1 TLLavendelblten
 
1 ELMinze getrocknet
 
1 ELTellicherry-Pfeffer
 
1 Zimtstange
 
1Vanillestange
 
10Kardamomkapsel schwarz
 
1Chilischote
 
1 TLLiebstckel-Samen
 

 
Zubereitung:
 
-Alle Zutaten in eine Gewrzmhle geben und gut durchziehen lassen, so dass das Salz die Armomen aufnimmt.
 


    
        Fladenbrot
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Zutaten fr 2 Fladen:
 
450 gr. Mehl
 
1 Pckchen Trockenhefe
 
1 TL Salz
 
300 ml lauwarmes Wasser
 
1 Ei
 
 TL Zucker
 
1 TL Olivenl
 
Sesamkrner schwarz und wei
 

 
Zubereitung:
 
-Mehl in eine Schssel geben
 
-In die Mitte Trockenhefe streuen
 
-Salz dazu
 
-Nach und nach lauwarmes Wasser dazugeben
 
-Alles zu einem glatten Teig kneten
 
-Teig 60 Minuten gehen lassen
 
-Teig in 2 Portionen teilen
 
-Jeweils 1 Kugel formen und mit den Hnden je einen Fladen formen
 
-Fladen ca. 10 Minuten gehen lassen
 
-Backofen auf 250 vorheizen
 
-Ei, Zucker, Olivenl mischen
 
-Mit gelten Fingerkuppen ein Rautenmuster auf die Fladen drcken
 
-Fladen mit der Ei-Mischung bestreichen
 
-Sesamsaat aufstreuen
 
-Fladen 10 – 12 Minuten backen
 
-Ofen mit Wasser aussprhen (so wird das Brot schn knusprig)
 


    
        Pilaw (Grundrezept) für 2 Portionen

    

 
Zutaten fr 2 Portionen
 
200 gr. Langkornreis
 
400 ml Gemsebrhe (alternativ Rindsbrhe, Geflgelbrhe)
 
Salz
 
2 Scheiben Butter
 


 
Zubereitung:
 
-Brhe mit 1 Scheibe Butter aufkochen
 
-Reis in die Brhe schtten
 
-Bei kleiner Hitze im geschlossenen Topf 20 Minuten ziehen lassen (nicht rhren)
 
-Topf vom Herd nehmen
 
-Ein Tuch zwischen Topf und Deckel klemmen
 
-Reis 10 Minuten ziehen lassen
 
-1 Scheibe Butter unterrhren
 



    
        Spinat-Pilaw

    

 
Zutaten fr 2 Portionen
 
200 gr. Langkornreis
 
400 ml Gemsebrhe (alternativ Rindsbrhe, Geflgelbrhe)
 
Salz
 
2 Scheiben Butter
 
250 gr. frischen Spinat
 
 Zwiebel
 
2 Knoblauchzehen
 
 Vanilleschote
 
1 TL Zitronenschalenabrieb
 
1 EL braune Butter
 
Salz, Pfeffer
 


 
Vorbereitung:
 
-Spinat verlesen
 
-Spinat blanchieren (3 Minuten in kochendes Wasser kochen, anschlieen abgieen und kalt abschrecken)
 
-Spinat ausdrcken und hacken
 
-Zwiebel wrfeln
 
-Knoblauch in Scheiben schneiden
 
-Vanilleschote auskratzen
 
-Zitronenschale abreiben
 


 
Zubereitung:
 
Pilaw:
 
-Brhe mit 1 Scheibe Butter aufkochen
 
-Reis in die Brhe schtten
 
-Bei kleiner Hitze im geschlossenen Topf 20 Minuten ziehen lassen (nicht rhren)
 
-Topf vom Herd nehmen
 
-Ein Tuch zwischen Topf und Deckel klemmen
 
-Reis 10 Minuten ziehen lassen
 
-1 Scheibe Butter unterrhren
 
Spinat:
 
-1 EL braune Butter erhitzen
 
-Zwiebelwrfel und Knoblauch anbraten
 
-Blanchierten Spinat dazugeben
 
-Vanille und Zitronenschale unterrhren
 
-Mit Salz und Pfeffer abschmecken
 
-Spinat unter den fertigen Pilaw mischen
 


 
Anmerkung:
 
Pilaw kann mit verschiedenem Gemse gemischt werden, Gemse nach Geschmack zubereiten und unter den Pilaw mischen
 



    
        Polenta:

    

 
Zutaten fr 4 Portionen:
 
200 ml Gemsebrhe
 
400 ml Milch
 
1 Knoblauchzehe
 
100 gr. Polenta-Grie
 
100 gr. Kse (je nach Geschmack)
 


 
Zubereitung:
 
-Gemsebrhe, Milch und Knoblauchzehe aufkochen
 
-Polenta einrieseln lassen und aufkochen
 
-Geriebenen Kse unterheben
 



    
        Tsatsiki:
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Zutaten Tsatsiki:
 
250gr. Joghurt trkisch
 
1/4Gurke
 
1/2Bund Dill
 
1EL Minze frisch
 
Abrieb von 1/4 Zitronenschale
 
3Stck Knoblauchzehen
 
Salz, Pfeffer
 
2EL Olivenl
 

 
Vorbereitung:
 
-Dill und Minze hacken
 
-Zitronenschale abreiben
 
-Knoblauch mit Salz zerreiben
 
-Gurke hobeln
 

 
Zubereitung:
 
Tsatsziki zubereiten:
 
-Joghurt, gehobelte Gurke, Dill, Minze, Zitronenschale, Salz, Pfeffer, Olivenl und zerriebenen Knoblauch mischen
 
-Abschmecken
 
-Ggf. mit Salz nachwrzen
 


    
        Aubergine gefüllt mit Schafskäse
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Zutaten fr 2 Portionen:
 
2Aubergine frisch
 
1Zwiebel
 
1Spitzpaprika rot
 
3Zehen Knoblauch
 
3Scheiben Ingwer
 
6 Datteln
 
1EL Tomatenmark
 
1EL Puderzucker
 
1TL Nelken gemahlen
 
TL Piment gemahlen
 
1/2TL Zimt gemahlen
 
1/2TL Paprika scharf
 
1TL Kreuzkmmel gemahlen
 
1EL Minze getrocknet oder frisch
 
1EL Thymian 





- Ende der Buchvorschau -
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