Lamm-Kichererbsen-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Lamm-Ragout:

150 g getr. Kichererbsen Salz 50 g Mandelkerne

2 rote Zwiebeln 2 Mohren, mittelgrof 600 g Lammfleisch

Olivenol Kreuzkiimmel gemahlene Bockshornkleesamen
Kurkuma % 1 Gemiisebriihe 2 getrock. Limetten

1 Bund frischer Koriander Pfeffer
Fiir den persischen Reis:
250 g Reis Salz 1 EL Butter

Kichererbsen iiber Nacht mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag die Kichererbsen abgieflen, abspiilen und abtropfen lassen. In leicht gesalze-
nem Wasser dann ca. 1 Stunde weich kochen.

Den Reis griindlich unter flieBendem Wasser waschen und abtropfen lassen.

In einem groflen Topf reichlich Wasser aufkochen. Etwas Salz zugeben. Den gewaschenen Reis in
das kochende Wasser geben, umriihren und sobald das Wasser wieder aufkocht, eine Kiichenuhr
auf 7 Minuten Kochzeit einstellen. Reis garen.

Inzwischen Mandeln grob hacken, in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln auf
einem Teller auskiihlen lassen.

Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Méhren putzen, schélen und in kleine Stiicke schneiden.
Nach 7 Minuten Kochzeit den Reis wieder in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griind-
lich abspiilen.

In dem Topf 1 EL Butter schmelzen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf geben und zu
einem Kegel schichten. Den Reis dann zugedeckt bei kleinster Temperatureinstellung 20— 25
Minuten fertig ddmpfen.

Das Lammfleisch abspiilen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch darin portionsweise rundherum goldbraun an-
braten. Mit Salz, Kreuzkiimmel, Bockshornklee und Kurkuma wiirzen. Dann die Zwiebelwiirfel
zugeben und mitbraten. Mit der Briihe auffiillen, aufkochen lassen.

Die getrockneten Limetten anstechen oder andriicken, zugeben und alles zugedeckt ca. 20 Mi-
nuten sacht koécheln lassen.

Gegarte Kichererbsen abgieflen. Nach ca. 10 Minuten Schmorzeit Mohren und Kichererbsen
unter das Fleisch mischen und alles weitere 10-15 Minuten kocheln lassen. Zwischendurch gege-
benenfalls noch etwas Brithe angieflen.

Zum Ende der Schmorzeit das Ragout kurz offen schmoren, sodass die Fliissigkeit sdmig ein-
kocht.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und hacken.

Ragout mit Salz, Pfeffer und Gewiirzen abschmecken. Koriander und Mandeln zugeben. Ragout
und Reis anrichten.
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