Orientalische Lamm-Bdllchen und Hahnchen-Brust

Fiir vier Personen
Lammbéllchen:

0,5 Orange, unbehandelt
100 ml Gemiisebriihe

1 — 2 TL Dijonsenf

0,25 TL Kreuzkiimmel, gerieben

3 EL Petersilie, frisch
Chilipulver, mild
Joghurt:

0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Minzeblattchen
Okraschoten

0,5 Zitrone, unbehandelt
80 g Toastbrot

1 Zehe Knoblauch, grof3
250 g Lammbhackfleisch
Ol

Pfeffer, schwarz

200 g Joghurt, griechisch
1 EL Pistazien, gehackt
200 g Okraschoten, klein

1 Zwiebel, weif3, grofl

2 Eier

0,5 TL Ingwer, gerieben
250 g Kalbshackfleisch
Muskatnuss

Salz

2 EL Sahne
Chilisalz, mild
1 EL Olivenol

Salz
Tamarindensofle:

0,5 Limette, unbehandelt
1 Schote Chili, rot

3 EL Weilweinessig
0,5 TL Ingwer

1 TL Korianderblatter
Hihnchenbrust:

4 Hahnchenbriiste
Spargel:

0,5 Bund Spargel, griin

1 EL Speisestérke, ca. 15 g 375 ml Wasser

50 g Zucker 1 TL Salz

1 TL Tomatenmark 0,5 Zehe Knoblauch
1 TL Tamarindenpaste 4 EL Sojasofle, hell

1 EL Ol Chilisalz, mild

Lammbéllchen::

FEtwa eine Messerspitze Schale der Orange und Zitrone abreiben. Die Zwiebel schilen und in
kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne in der Brithe weich kdcheln, bis die gesamte Fliissigkeit
verkocht ist. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und mit der Milch vermischen. Die Eier
mit Senf, Orangen- und Zitronenabrieb, der fein geriebenen Knoblauchzehe, Ingwer und Gewiir-
zen mit einem Stabmixer durchmixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Lammhackfleisch
mit Kalbshackfleisch, Zwiebeln, eingeweichtem Brot, FEiern und Petersilie in eine Schiissel geben
und zu einer gleichméfigen Masse verarbeiten. Ein kleines Probepflanzerl braten und gegebe-
nenfalls noch etwas nachwiirzen. Mit befeuchteten Hdnden kleine Béllchen formen und in einer
Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze braten.

Joghurt:

Etwa einen Teeltffel Schale der Zitrone abreiben. Den Joghurt mit der Sahne glatt rithren. Den
Zitronenabrieb mit der Minze und den Pistazien hinein rithren und mit Chilisalz wiirzen.
Okraschoten:

Die Okraschoten waschen, trocken tupfen und in einer grofien Pfanne im Ol rundherum heif
anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Anrichten:

Den Joghurt in warmen Schélchen verteilen, die Béllchen darauf anrichten und mit den Okra-
schoten garnieren. Diese dazu gegebenenfalls halbieren oder dritteln.

Tamarindensofe:

Etwa einen Teeloffel Schale der Limette abreiben. Das Stérkemehl mit etwas kaltem Wasser
glatt rithren. die Chilischote entstrunken, ldngs halbieren, entkernen, den Samenstrang ebenfalls



entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Das iibrige Wasser mit Chili, Zucker, Salz, Essig, To-
matenmark, klein gehacktem Knoblauch und Ingwer aufkochen lassen. Die Starkemehlmischung
hinein rithren und unter Riihren knapp zwei Minuten leise kocheln lassen. Mit einem Stabmi-
xer kréiftig durchmixen. Tamarindenpaste, Sojasofle, Limettenabrieb und Koriandergriin hinein
rithren. Die Sofle sollte einige Stunden kalt gestellt werden, damit sie gut durchzieht.
Hiahnchenbrust:

Die Hahnchenbrust in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer
Hitze in wenig Ol rundherum anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der
Pfanne einige Minuten durchziehen lassen. Mit Chilisalz wiirzen.

Spargel:

Den Spargel im unteren Drittel schilen, die holzigen Enden entfernen. In Salzwasser bissfest
kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Schrég in drei bis vier Zentimeter lange Stiicke
schneiden, in Briihe erhitzen, die Butter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen.

Anrichten:

Die Hahnchenbrustwiirfel in Schilchen fiillen, je etwas Sofle darauf traufeln und mit dem Spargel
garnieren.

Alfons Schuhbeck am 18. Mai 2012



