Arabische Lamm-Teigtaschen, Joghurt-Sofle, Salat

Fir 2 Personen
100 g Lammhackfleisch 1 arabisches Fladenbrot 300 g Feldsalat

1 Bund Frithlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

2 kleine Gurken 2 Tomaten 1 Zitrone

1 Bund Pfefferminze 1/4 Bund glatte Petersilie 1 Ei

200 g Joghurt 250 g Mehl gemahlene Chilischoten
Butterschmalz Olivenol Pflanzenol

Salz schwarzer Pfeffer

Aus dem Mehl, einem halben Teeloffel Salz und etwas Wasser einen Teig herstellen. Den Teig
in zwei Teile teilen und ausrollen. Aus dem Teig Kreise ausstechen. Fiir die Fiillung die Zwiebel
abziehen und klein Hacken. Eine Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls klein hacken. Etwas
Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Knoblauch und die Zwiebel darin anschwitzen. Das
Lammhack zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils einen Teeltffel der Fiillung auf die
Teigkreise geben und zu einem Halbkreis verschlieBend. Die Enden andriicken. Das Pflanzenol
in einem Topf erhitzen und die Taschen darin ausbacken. Fiir die Sauce den Joghurt erhitzen.
Das Ei verquirlen und unter stédndigem Riihren zugeben. Die T#schchen in die Sauce geben und
ziehen lassen. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Friihlingszwiebeln abziehen
und klein schneiden. Die Gurken schélen und klein schneiden. Die Tomaten vom Strunk befreien
und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Brot
in Stiicke reilen und in der Pfanne goldbraun rosten. Die Pfefferminze zupfen und klein schnei-
den. Die Zitrone auspressen. Aus dem Zitronensaft, Olivendol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette
herstellen. Das Gemiise mit dem Brot und der Pfefferminze vermengen und die Vinaigrette iiber
den Salat geben. Den Salat auf Tellern anrichten. Die Teigtaschen und die Joghurtsauce da-
neben anrichten. Etwas Olivenol erhitzen und das Chilipulver dazugeben. Das Ganze iiber die
Teigtaschen traufeln und servieren.
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