Yogurtlu Eriste mit Lamm-Hackfleisch

Fiir zwei Personen

250 g Lammbhackfleisch 250 g helle Tagliatelle 2 Fleischtomaten

4 Friithlingszwiebeln 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark 250 g tiirkischer Joghurt 1 Bund glatte Petersilie

100 g Butter 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL scharfes Paprikapulver
Pflanzenol Salz schwarzer Pfeffer

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Tomaten vom Strunk befreien, kreuzweise ein-
schneiden und mit dem kochenden Wasser iibergieflen. Anschliefend hiuten und wiirfeln. Die
Zwiebel abziehen und klein schneiden. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin das Hack-
fleisch mit der feingeschnittenen Zwiebel anbraten. Anschliefend das Tomatenmark hinzugeben
und kurz mit anrésten. Danach die Tomatenwiirfel, bis auf wenige, hinzugeben und das Ganze
mit Salz, Pfeffer und dem Kreuzkiimmel abschmecken. Den Knoblauch abziehen, klein hacken
und mit dem Jogurt vermischen. Salzwasser in einem Topf erhitzen und darin die Nudeln biss-
fest kochen und abtropfen lassen. Den Jogurt unter die abgetropften Nudeln untermischen. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen und darin das Paprikapulver rosten. Die Friihlingszwiebeln von
den dufleren Bléttern befreien und in feine Ringe schneiden. Die Nudeln mit dem Hackfleisch,
dem Joghurt und der Paprika-Butter auf Tellern anrichten und mit den iibrigen Tomatenwiirfeln
und den Friithlingszwiebeln garnieren.
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