Indischer Gemtsetopf mit 458
Lammbhackballchen

Typ: Fleisch Quelle: Fkkk

Bemerkungen:

Zutaten: 4 Portionen

10 kleine Schalotten,

1 Bund Koriander,

500 g Lammhackfleisch,

1 EL Semmelbrosel,

1 Eij,

1/4 TL Chilipulver, Meersalz,

35 g frischer Ingwer,

3 Knoblauchzehen,

350 g SuRkartoffeln,

350 g Aubergine,

2 EL O,

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel,
1/2 TL Kurkuma (Gelbwurz),

1 TL gemahlener Koriander,

1/4 TL Cayennepfeffer,

350 ml Gemusebrihe,

400 ml Kokosmilch (aus der Dose),
350 g gehackte Tomaten

(aus der Dose),

3 EL Limettensaft

Rezept: Schalotten abziehen und eine davon fein wirfelrBiid Koriander abspiilen,
trocken schitteln und fein hacken.

Lammhackfleisch, Schalottenwurfel, gehackten Katean Semmelbrosel, Ei,
Chili und Salz verkneten. Aus dem Teig mit leichgefeuchteten Handen etwa 45
Hackballchen formen.

Ingwer mit einem Sparschaler schalen, Knoblaucleakbn und beides fein
hacken. SiRkartoffeln schalen, abspilen und inkBtgichneiden. Aubergine
putzen, abspilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Ol in einem Bréater erhitzen und die Hackfleischifédin darin kurz anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen. Ingwer, Knobland die Gewirze im
Bratfett andiinsten.

Restliche ganze Schalotten, Sil3kartoffel- und Agibenwirfel zufiigen und kurz
mitbraten. Briihe, Kokosmilch und Tomaten zugebeahaufkochen. Zugedeckt
bei minierer Hitze etwa 30 Minuten kochen lassen.

Nach 20 Minuten Hackbéllchen zufiigen und zu Endghé&n. Mit Salz und
Limettensaft abschmecken. Restlichen Koriander i@baptrocken schitteln und
die abgezupften Blattchen tber den Eintopf streuen.

DAZU: indische "Naan"-Brotfladen



FERTIG IN 1 Stunde 10 Minuten PRO PORTION ca. 42&l k
E 33 g, F20 g, KH 27 g SMS-KENNZIFFER 210809



