Lamm-Frikadellen mit Tahini-SoBe und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammfrikadellen:

500 g Lammhackfleisch 25 g Rucola 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 60 g Pistazienkerne 1 Prise Zimt

1 Prise Kreuzkiimmel 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Tahini-Sauce:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 3 % EL helles Tahini
50 ml Olivendl Salz

Fiir den Minz-Joghurt:

1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 1 Limette

250 g griech. Joghurt 3 Zweige Minze Zucker

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Lammfrikadellen:

Pistazien in einen Mixer geben, grob zerkleinern und in eine Schiissel geben. Rucola waschen,
trockenschleudern, ebenfalls in den Mixer geben und grob zerkleinern. Zu den Pistazien geben.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein piirieren. Zu den Pistazien und Rucola in die Schiissel
geben. Hackfleisch, 1 Essloffel Olivendl, Zimt, Kreuzkiimmel, # Teeloffel Salz und 1 ordentliche
Prise Pfeffer hinzugeben und alles griindlich vermengen. Aus der Masse mit befeuchteten Héan-
den etwa 20 kleine Frikadellen formen. In einer grofen beschichteten Pfanne 1 Essloffel Ol bei
mittlerer Temperatur erhitzen und sobald das Fett heif ist, die Frikadellen darin ca. 7 Minuten
braten.

Frikadellen nach der Héilfte der Zeit wenden und solange braten bis sie goldbraun gegart sind.
Fiir die Tahini-Sauce:

Knoblauch abziehen und zerdriicken. Zitrone auspressen. Tahini mit 1 4 Essloffel Zitronensaft, 2
Essloffel Wasser, Knoblauch und § Teeltffel Salz verriihren. Die Konsistenz sollte etwa fliissigem
Honig gleichen.

Falls notig noch etwas Tahini oder Wasser hinzufiigen. Vor dem Servieren iiber die Frikadellen
geben.

Fiir den Minz-Joghurt:

Gurke schiilen, raspeln und salzen. Uber einem Sieb ausdriicken. Minze abbrausen, trockenwe-
deln und klein schneiden. Knoblauch pressen.

Limette halbieren und Saft auspressen. Joghurt, Gurke, Minze, Knoblauch und Olivendl ver-
mengen und mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und ggf. Zucker abschmecken.
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