Lamm-Lachs mit Zitronen-Marinade und Hummus-Bett

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammlachs:

200 g Lammlachs % Bund Minze % Bund frische Petersilie
1 TL Zatar 2 TL feiner Essig 2 Pimentkorner

Zimt 1 Muskatnuss Butterschmalz

Meersalz Pfeffer Olivenol

Fir den Hummus:

200 g Kichererbsen 3 Knoblauchzehen 1 mittelgrofle Zwiebel

2 kleine Chilischoten 1 Zitrone 3 EL Tahina Sesampaste
1 Bund frische Petersilie Kreuzkiimmel Cayennepfeffer

80 ml Olivendl Meersalz Pfeffer

Fiir die Zitronenmarinade:

% Bund Petersilie 1 Zitrone 1 EL Lemon Squash

100 g Pinienkerne 1 EL feiner Essig  Ol, Salz

Fiir das Pfannenbrot:

150 g Mehl 1 TL Backpulver 1 EL Olivenol

60 g Milch 50 g Joghurt 1 TL Salz

Fiir den Lammlachs:

Das Lammfleisch waschen, trockentupfen und in feine Scheiben schneiden. Pimentkoérner zersto-
Ben. Minze und Petersilie abbrausen und hacken. Fleisch in Minze, Petersilie, Piment, Zatar und
Zimt walzen.

Abgedeckt ruhen lassen.

Das Fleisch in einer Pfanne mit Butterschmalz scharf anbraten, so dass es innen rosa und zart
ist. AnschlieBend warmbhalten.

Fiir den Hummus:

Kichererbsen auf einem Kiichensieb abtropfen lassen und in einen Mixer geben. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und klein hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Chilischote
waschen, entkernen und fein hacken. Alles in einen Mixer geben. Zitrone auspressen und zusam-
men mit Olivendl, 6 EL Zitronensaft, Kreuzkiimmel, Tahina, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer
cremig mixen.

Fiir die Zitronenmarinade:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Die Zitronenschale abreiben und den Saft
auspressen. Petersilie, Zitronenabrieb, 2 EL Zitronensaft, Lemon Squash, Essig und Salz in einer
Schiissel vermischen.

Pinienkerne mit wenig Ol in einer Pfanne résten und ebenfalls in die Marinade rithren.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl, Backpulver, Milch, Joghurt und Salz mit Olivendl und 100 ml Wasser in einer Schiissel
zu einem Teig verriihren und fiir maximal 10 Minuten ruhen lassen. Anschliefend kleine Fladen
ausrollen und in einer Pfanne ausbacken. Herausnehmen und mit dem Gericht servieren.
Hummus auf einen Teller streichen, Olivendl dariiber geben und das gebratene Lamm darauf
verteilen. Die Zitronenmarinade iiber das Lamm trdufeln und mit dem Brot servieren.

Robin Hergel am 04. Marz 2020



