Gebratenes Lamm-Hackfleisch mit Méhren-Salat, indisch

Fir 2 Personen

300 g Hackfleisch, vom Lamm 300 g M&hren 2 Schalotten

2 Zitronen, unbehandelt 10 g Ingwer 1 Naan (indisches Fladenbrot)
125 ml Sahne-Joghurt 1 TL Garam-Masala 1 TL Kreuzkiimmelsamen

1 EL Sesam, weifl und schwarz 0,5 Bund Koriander 0,5 Bund Minze

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und darin das Hackfleisch anbraten. Anschliefend mit Garam-
Masala und Salz wiirzen. Die Mohren mit einem Gemiisehobel in diinne Bénder schéilen. Die
Schalotten abziehen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Kreuzkiimmelsamen in einer
Pfanne anrdsten und anschlieSend im Morser zerstoflen. Den Sesam ohne Fett ebenfalls in einer
Pfanne anr6sten. Fiir das Dressing die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschlieflend
die Zitronenschale abreiben. Den Ingwer schéilen und ebenfalls reiben. Den Zitronensaft und
die Schale gemeinsam mit den Schalotten, dem Ingwer, dem Kreuzkiimmel und Salz vermengen.
Etwas Olivenol hinzufiigen und die Mohrenstreifen dazu geben. Die Koriander- und Minzebléatter
abzupfen, ebenfalls dazugeben und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die iibrige
Zitrone in Scheiben schneiden. Das Hackfleisch mit dem Mohrensalat auf Tellern anrichten und
mit Sesam, dem Joghurt und den Zitronenscheiben garnieren und mit dem Naan servieren.
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