Lamm-Biryani mit Chapati, Joghurt-Minz-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm-Biryani:

2 Lammfilets 3 Tomaten 200 g Cashews

200 g Sultaninen 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

2 ¢cm Ingwer 1 Zitrone, Abrieb 500 ml Gemiisefond

3 Zweige Koriander 2 Lorbeerbléitter 1 TL Senfsamen

1 TL Chilipulver 1 TL Kurkumapulver 3 TL Garam Masala

2 TL gemahl. Koriander 2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL schwarze Pfefferkorner
1 Zimtstange 1 TL Salz Pflanzenol

Fiir den Basmati:

400 g Basmati 1 TL Kurkumapulver 1 Zimtstange

Salz

Fiir das Chapati:

150 g Chapati-Mehl 5 EL Ghee 3 EL neutrales Pflanzenol
2 TL Salz

Fiir das Joghurt-Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 griine Chilischote

1 Limette, Saft 3 EL Joghurt 1 Bund Minze

1 Bund Koriander 3 TL Kreuzkiimmelsamen 4 TL Zucker

1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Koriander 20 g Cashews 20 g Sultaninen

Fiir das Lamm-Biryani:

Etwas Ol in eine grofe Pfanne geben und Chili, Salz, Kurkuma, Garam Masala, Koriander,
Kreuzkiimmel, Senfsamen, Pfeffer und Zimtstange mit gehackten Zwiebeln, Cashews und Sul-
taninen anrdsten.

Ingwer und Knoblauch anziehen. Beides fein wiirfeln. Tomaten hacken.

Mit in den Topf geben und bei grofler Hitze unter Riithren anbraten.

Lammfleisch in einer Pfanne mit Ol rundum etwa 2 Minuten scharf anbraten. Die Schale einer
halben Zitrone mit gehackten Korianderblidttern vermengen, Lamm darin wélzen und in Alufolie
verpackt ruhen lassen.

Zur Fertigstellung Lorbeerblitter, gekochten Basmati (s.u.) und Fond mit in die Pfanne geben,
umriihren und alles abgedeckt dann 10 Minuten kochen und ziehen lassen.

Fiir den Basmati:

Basmati in 800 ml gesalzenem Wasser kochen mit Kurkuma und der Zimstange kochen. Zimt-
stange herausnehmen, bevor der Reis in die Lamm-Pfanne gegeben wird.

Fiir das Chapati:

Ghee schmelzen lassen. Mehl in eine Schiissel geben, Salz hinzugeben.

Nach und nach Ol und 80 ml Wasser unter stindigem Riihren mit einem Schneebesen einarbei-
ten. Sobald Teig beginnt dicker zu werden, mit der Hand weiterkneten. Dabei eventuell noch
etwas Wasser zugeben. Auf der Arbeitsfliche griindlich durchkneten bis nach einigen Minuten
ein weicher und geschmeidiger Teig entsteht, der aber nicht klebrig ist. Jetzt zu einer Kugel
formen und zu Fladen ausrollen. In einer Pfanne ohne Ol ausbacken.

Fiir das Joghurt-Minz-Sauce:

Minze und Koriander grob hacken. Knoblauch und Schalotten abziehen und grob schneiden.
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Chilischote langs halbieren und von Scheidew#énden und Kernen befreien. Alle Zutaten in einen
Multizerkleinerer geben und zu einer Paste mixen. Limette auspressen und mit Joghurt, 1 EL
Wasser, Zucker, Kreuzkiimmel und Salz verrithren. Anschlieend mit der Kriuterpaste zu einer
Sauce vermengen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Koriander, Cashews und Sultaninen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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