Lamm-Lachs mit roten Linsen und Granatapfel-Chutney

Fiir zwei Personen

2 Lammlachse, & 250 g 200 g rote Linsen 8 Strauchtomaten, klein
2 Zitronen 1 Limette 1 gelbe Paprika

1 Zwiebel 1 Schalotte 3 Friithlingszwiebeln

1 Bund Koriandergriin 1 Stiick Ingwer, grofl 3 Knoblauchzehen

1 Sternanis 1 TL Chili 1 TL Koriandersamen

1 TL Koriander, gemahlen 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Kreuzkiimmel
Cayennepfeffer 1 TL Zimt

150 g Gelierzucker (2:1)

250 ml Granatapfelsaft 30 ml trockener Rotwein 100 ml Apfelessig
Olivendl schwarzer Pfeffer Salz

Fine Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Den Knoblauch zusammen mit den Koriander-
samen, dem Kreuzkiimmel und dem Chili in einem Morser zerkleinern und zu einer Gewiirzmi-
schung vermengen. Fine Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Lammlachse waschen,
trocken tupfen und mit der Gewiirzmischung, etwas Olivendl und dem Zitronensaft in einen Ge-
frierbeutel geben und in den Kiihlschrank legen. Die Zwiebel und die restlichen Knoblauchzehen
abziehen und klein hacken. Ein Stiick Ingwer schilen und ebenfalls klein hacken. Etwas Olivendl
in einem Topf erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer darin andiinsten. Die
roten Linsen, den gemahlenen Koriander und dem gemahlenen Kreuzkiimmel dazugeben. Etwa
einen halben Liter Wasser aufgielen und unter Riithren etwa zehn Minuten leicht kécheln lassen.
Die Schalotte abziehen und klein hacken. Den Paprika halbieren, vom Kerngehéuse befreien und
wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Schalotte und den Paprika darin anbra-
ten und mit dem Apfelessig abloschen. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den
restlichen Ingwer schélen, in sehr feine Wiirfel schneiden, mit etwas Zimt, dem Sternanis, dem
Rotwein, dem Limettensaft und dem Granatapfelsaft in einen Topf geben und aufkochen las-
sen. Den Gelierzucker hinzugeben und etwa fiinf Minuten weiter sprudelnd kochen lassen. Den
Topf vom Herd nehmen, den Sternanis entfernen und die Masse abkiihlen lassen. Anschliefend
die Schalotte und die Paprika hinzugeben und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die
Lammlachse aus dem Kiihlschrank nehmen, waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne etwas
Olivendl erhitzen, die Lammlachse zunéchst scharf anbraten und anschliefend bei mittlerer Hit-
ze rosa braten. Die Tomaten waschen, trocknen und in Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebeln
abziehen und in diinne Ringe schneiden. Das Koriandergriin waschen, trocknen und klein hacken.
Die iibrige Zitrone halbieren und auspressen. Wenn die Linsen weich, aber noch bissfest sind,
die Hitze wegnehmen und die Tomaten und die Friihlingszwiebeln hinzugeben. Mit Cayennepfef-
fer, Salz und Zitronensaft abschmecken. Kurz vor dem Servieren das gehackte Koriandergriin
dariiber geben. Die Lammlachse mit den roten Linsen und dem Granatapfelchutney auf einem
Teller anrichten und servieren.
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