Tunesisches Lamm-Hackfleisch mit Blumenkohl arabisch

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

200 g Lammbhackfleisch 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Ei 100 ml Fleischfond 2 EL Senf

2 EL Harissa-Paste 2 EL Paniermehl 2 Zweige Thymian
Chili Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

150 g Blumenkohlréschen 1 rote Zwiebel 1 Zitrone

100 g gerost. Mandelbléttchen 2 EL Butter 2 EL Olivenol

2 TL Ras-el-Hanout 2 Zweige Minze Muskatnuss, Salz

Fiir das Lamm:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und reiben.

Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen
abzupfen. Bldttchen fein hacken.

Lammbhackfleisch mit gewiirfelten Zwiebeln, Knoblauch, Thymian, Eigelb, 1 Essloffel Harissa,
Senf und Paniermehl vermengen und eine Frikadellen-Masse herstellen. Mit Salz, Pfeffer und
Chili pikant abschmecken und zu kleinen Béllchen formen. In Olivendl von allen Seiten zart und
saftig braten. Anschlieend restliche Harissa-Paste in die Pfanne geben, mit Fond abloschen.
Pfanne mit einem Deckel schliefen und Béllchen schmoren lassen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohlréschen in Salzwasser blanchieren, aus dem Wasser nehmen, abschrecken und abtrop-
fen lassen. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Blumenkohlréschen und Zwiebel in Olivensl
sanft braten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Nach ca. 5 Minuten Bratzeit die Butter hinzugeben
und braun werden lassen. Zitrone auspressen und den Saft in die Pfanne geben.

Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mandelblédttchen hacken.

Minze und Mandelblattchen zum Blumenkohl in die Pfanne geben und gut schwenken. Alles mit
Ras el-Hanout wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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