Indischer Mohren-Salat mit Lammhack

Fiir 4 Personen

500 g Mohren 600 g grobes Lammhack 1 EL Sesam

1 kl.eines Bd. Koriandergriin 1 kl. Bd. Minze 2 TL Garam masala
Meersalz

Fiir das Dressing:

3 Schalotten 1 TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL geriebener Ingwer

1 Zitrone, unbehandelt natives Olivendl extra

Auflerdem:

Joghurt Zitronenhélften Naan, indisches Fladenbrot

Eine grofie Bratpfanne erhitzen und das Lammhack darin anbraten, bis es sidmtliches Fett ab-
gegeben hat. Mit Garam masala und einer grofiziigigen Prise Salz wiirzen, gut umriithren und
weiterbraten, bis das Fleisch schén braun und etwas knusprig ist.

Die Mohren mit einem Sparschéler oder Gemiisehobel ldngs in diinne breite Streifen schneiden.
Den Kreuzkiimmel in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze 30 Sekunden rosten, bis er nussig
duftet. Anschlieend im Morser zermahlen. Die Pfanne wieder erhitzen, den Sesam darin gold-
gelb rosten und auf einen Teller streuen.

Schalotten bzw. Zwiebel schélen und in hauchdiinne Streifen schneiden.

Fiir das Dressing Schale und Saft der Zitrone in einer Schale mit den Schalotten, dem geriebenem
Ingwer, dem gemahlenen Kreuzkiimmel und 1 Prise Salz vermengen. Ca. 5 EL Olivenol zuge-
ben, griindlich verrithren und {iber die Mohrenstreifen gieflen. Die Koriander-und Minzeblétter
zufiigen und alles vermischen. Das Dressing nochmals abschmecken.

1/2Das gebratene Hackfleisch auf Teller verteilen, den Salat darauf anrichten, mit Sesam be-
streuen und mit Naan, Joghurt und Zitronenhilften servieren.

Jamie Oliver am 30. Dezember 2019



