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Fotos - creative Bilder und Rezepte

Saftiges Achaari Lammcurry
.. indisches Curry mit Lamm

Rezept fir 2 Personen

50 ml Rapsol

500 g Lammfleisch aus der Schulter oder Keule in gulaschgrol3en Stiicken
Y TL_*Schwarzkiimmel

Y% TL *Bockshornkleesamen

1 TL *Ajowan (Kénigskimmel)

1 TL *Fenchelsamen

Y% TL *schwarze Senfkérner

1 groR3e Zwiebel in kleinen Wirfeln

25 EL Joghurt 10%

1 EL Tomatenmark 3fach konzentriert

1 kleine Dose gehackte Tomaten

Y TL *getrocknete Chilis (im Morser zerstol3en)
1 TL *Kasoori Methi ( Bockshornkleeblatter)

1 EL frischer Ingwer gehackt

1 EL Knoblauch gehackt

2 EL frische Sahne
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Saftiges Achaari Lammcurry



https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/indische-k%C3%BCche/
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Schwarzk%C3%BCmmel-Schwarzk%C3%BCmmelsamen-naturrein-Schwarzk%C3%BCmmelk%C3%B6rner-nat%C3%BCrlich/dp/B087Q2F591?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=schwarzk%C3%BCmmel%2Bsamen&qid=1638113683&sr=8-4-spons&spLa=ZW5jcnlwdGVkUXVhbGlmaWVyPUFFTUZVSlFLRUFGMTEmZW5jcnlwdGVkSWQ9QTAyODMxMDEzQlRLWFpTQU5HQ0dXJmVuY3J5cHRlZEFkSWQ9QTA2MzkwODkzVjhBT1JCT0ZLWUJMJndpZGdldE5hbWU9c3BfYXRmJmFjdGlvbj1jbGlja1JlZGlyZWN0JmRvTm90TG9nQ2xpY2s9dHJ1ZQ&th=1&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=96e4e8a35aa435f22c74863cc3147af9&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Ngr-Bockshornkleesamen-Methi-Seeds-100/dp/B082VQW6TX?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=bockshornkleesamen&qid=1638113947&qsid=262-0621076-5227641&rdc=1&sr=8-18&sres=B075TB2SL8%2CB075T5YBKX%2CB00NNNRBTY%2CB00NNNTY30%2CB07SXT8T83%2CB082V966D1%2CB075TBTQ2L%2CB0876W848H%2CB005QVPI0U%2CB07JK1CRXL%2CB076VMW6VR%2CB075TFDSNH%2CB082VQW6TX%2CB075TCRXZV%2CB0922B9CDH%2CB086X6SWFS%2CB075TC3ZJM%2CB01N4AASI0%2CB00406PWK8%2CB087QBTJSR&th=1&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=ac235032edcd454c07434dcc1382b995&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22TRS-2x100g-Ajwain-K%C3%B6nigsk%C3%BCmmel/dp/B072M31XCN?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ajowan&qid=1638114105&qsid=262-0621076-5227641&sr=8-13&sres=B01H6QWPRQ%2CB07BFGC3ZL%2CB01ITJBJ3K%2CB0040DR57O%2CB07SZHRZS2%2CB01H6R9HGC%2CB093LNYX8Y%2CB07KM4Y97K%2CB072M31XCN%2CB00RAEZGYE%2CB004R9JVX2%2CB006POH67A%2CB07MDDKB6Q%2CB07GZ5QFRC%2CB07TJLK3WV%2CB07CK4Y475%2CB07NX24X7N%2CB00D48YYKW%2CB088F4NNHD%2CB088NZFLV8&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=1561894ee97500e0ad136136caf6e280&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Wagner-Gew%C3%BCrze-601018-Fenchel-50/dp/B082VNDGL7?pd_rd_w=nayyD&pf_rd_p=4e0c7b51-e41d-4568-8470-6e0da61f6c1d&pf_rd_r=DNWAJRKW5EDH7ZTZZWEH&pd_rd_r=fc69c89d-7e4c-4e62-8466-ec724880ee0f&pd_rd_wg=AWPCk&pd_rd_i=B082VNDGL7&th=1&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=17e4b7dd2c961c57986e31700c4ffbf4&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22TRS-Brown-Mustard-Seeds-Senfk%C3%B6rner/dp/B003XB8HJY?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=schwarze+Senfk%C3%B6rner&qid=1638114525&qsid=262-0621076-5227641&s=grocery&sr=1-16&sres=B084F7FP2H%2CB073WXB6TC%2CB08T7T143Z%2CB008Z9KFY4%2CB071FTTBH2%2CB007JBOQ1M%2CB07V4TFVF1%2CB08H836BX7%2CB07DLYRCPF%2CB003XB8HJY%2CB003TJA41Y%2CB07WN1T7LH%2CB071WCSFS1%2CB07GZ5QFRC%2CB07DLYSNK7%2CB071FTSVS7%2CB0931SZB9G%2CB071FT9D56%2CB082VPYRQN%2CB08BPJ4FK1&srpt=CONDIMENT&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=55a3c9b58fccf83fa5d73e8918318386&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Thai-Dancer-Gew%C3%BCrze-Chili-getrocknet/dp/B082VP241T?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=getrocknete%2Bchilis&qid=1638114981&qsid=262-0621076-5227641&sr=8-6&sres=B085XMXHCP%2CB082VP241T%2CB084X6BTQ8%2CB085LMJ91R%2CB07VFVQ2ZD%2CB09DWHN7JJ%2CB00ORSI8F0%2CB07T1K45DX%2CB08B63DJG5%2CB005MN8I40%2CB07BJHCV89%2CB07VG26Z5N%2CB083V3GD7N%2CB08CL27BM9%2CB07PGMZF1W%2CB003XB8J1A%2CB07FDYS9YY%2CB076QCSSNS%2CB07VGYCXQ1%2CB08B5DHBY4&th=1&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=fa0489e6c16811fcff215bffb2deb480&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22TRS-Qasuri-Methi-Bockshornkleebl%C3%A4tter-100g/dp/B00D1THTPQ?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=297D5DKIR1IM&keywords=bockshornkleebl%C3%A4tter&qid=1638114860&qsid=262-0621076-5227641&sprefix=bockshornklee%2Caps%2C188&sr=8-6&sres=B07T5F13FW%2CB00D1THTPQ%2CB075RM7TCN%2CB076ZVJVBG%2CB00LON9EI6%2CB0042JQ5Z4%2CB07RPYT1GM%2CB00NNNRBTY%2CB01F56TV3A%2CB07BMZ7HNQ%2CB07K6HY6L3%2CB005EFYQG0%2CB075T5YBKX%2CB000S5NOGO%2CB08TBR4V3J%2CB07PYWZQRH%2CB08R6932KW%2CB08WWXWPGD%2CB087V228WQ%2CB0896V31YW&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=116a131479189c6769af15b11c9ce22f&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl

Eine Handvoll frischer gehackter Koriander
3 EL *Balti Gewirzpaste

75 ml Wasser fur die Paste

150 ml Wasser zum aufgiel3en

Salz nach Geschmack

Das Ol in einer groRen schweren Pfanne oder Topf erhitzen, den
Bockshornkleesamen, Schwarzkiimmel, Kénigskimmel, Fenchelsamen und die
schwarzen Senfkdrner anrgsten

Wenn die Gewilrze anfangen zu knistern und zu springen, die Zwiebelwdurfel
dazu geben und so lange auf mittlerer Hitze braten, bis die Zwiebeln hellbraun
und weich sind

Jetzt den Ingwer, den Knoblauch und die Balti-Paste dazu geben und mit 75 ml
Wasser aufgiel3en. Bei mittlerer Hitze solange kdcheln lassen, bis das gesamte
Wasser verdampft ist

Nun Tomatenmark, die gemorserten Chilis und die Bockshornkleeblatter
hinzufiigen. Alles wieder auf mittlerer Hitze ca. 5 Min. kocheln lassen

Nehmt jetzt die Pfanne oder den Topf vom Herd, lasst alles ca. 3 Min. abkuhlen
(damit der Joghurt nicht ausflockt) Dann erst gebt Ihr den Joghurt dazu und rihrt
kraftig um. Nun wieder alles erhitzen

Das Lammfleisch in den Topf geben und bei richtig gro3er Hitze unter Rihren
anbraten. Das restliche Wasser und die gehackten Tomaten aus der Dose dazu
geben und aufkochen lassen

Alles bei gedffnetem Deckel dann solange kodcheln lassen, bis das Lammfleisch
schon zart und die Sof3e schon dick, cremig und glanzend ist

Zuletzt gebt Ihr die Sahne und den gehackten Koriander dazu und rthrt alles
noch mal um. Noch ca. 2-3 Min. kécheln lassen und mit Salz abschmecken

v Viel Spal3 beim nachkochen und Guten Appetit ¥

Mehr Rezeptideen bei www.mjpics.de
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https://www.mjpics.de/rezepte/blog/griechische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/indische-k%C3%BCche/
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Patak-Balti-Spice-Paste-283g/dp/B00KO2O532?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=balti+paste+pataks&qid=1638104071&qsid=262-0621076-5227641&sr=8-4&sres=B002E2OJ2W%2CB00KO2O532%2CB00M82N3HK%2CB00BHFHBP4%2CB003UPTP7Q%2CB00J3TTHZI%2CB075HH14NX%2CB008BFQ2WG%2CB072V5N6HW%2CB00115T022%2CB082VMYWP7%2CB0036X3PHS%2CB07HK3PNXQ%2CB004XTCCIW%2CB01MXLJ689%2CB01D1RB610%2CB00V6I4LW8%2CB08NW93D2F%2CB01D1RB5Y8%2CB01MQYO3XU&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=eea316c18e11856fde241a206c494428&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl

