CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:
Geschmortes Tandoori Lamm

1/2 Becher Joghurt nature

1 Beutel Tandoori Wirzpaste
1.2 kg Lammwurfel
1 Stk Zwiebel
3 Stk. Tomaten
1/2 EL Bratbutter
Sambal Olek
1.5 Becher Joghurt nature
Ingwerwurzel

Chochete vom 03. Marz 2005 Tisch 3

Indische Linsesuppe
skkskoskok
Karotten in Kokossauce
skkskoskok
Geschmortes Tandoori Lamm
skkskoskok
Indischer Lammtopf mit Joghurt

skskoskoksk
Gewilirzreis

Zubereitung:

Y2 Becher Joghurt und die Tandoori Wirzpaste verriihren.
Die Lammfleischsticke darin wenden und in eine Schissel
schichten. Zugedeckt Uber Nacht marinieren.

Zwiebel hacken, Tomaten in Schnitze schneiden. Mit einem
Gummischaber Marinade vom Fleisch abschaben und
auffangen. Die Marinade mit 1,5 dl Wasser

verrihren. In Bratpfanne Bratbutter erhitzen und
Lammwdurfel rundum anbraten. Herausnehmen und die
Zwiebel andinsten. Lammsticke und Tomaten hineingeben
und mit der verdinnten Marinade Ubergiessen. Das Gericht
ca. 1 Stunde zugedeckt schmoren lassen und wenn noétig
wenig Wasser beigeben.

Mit Sambal nach Belieben feurig nachwirzen. Joghurt in ein
Schisselchen geben und Ingwer mit feiner Raffel
dazureiben. Auf einer vorgewarmten Platte anrichten und
Joghurt Sauce separat servieren.
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