Persischer Gurken-Salat mit Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken Salz 1 rote Zwiebel

1 EL Walniisse 1 Knoblauchzehe 1 Bund Dill

500 g griech. Joghurt (10%) 1 EL getr. Rosenbliitenblédtter 1 EL getr. Berberitzen
1 Bund Minze 1 Bio-Zitrone 1 EL Rosinen
Olivendl 12 Lammkoteletts gemahl. Kreuzkiimmel

3 Zweige Thymian

Die Gurken waschen und trockenreiben, alternativ schélen. % Gurke ldngs halbieren, die Kerne
ausstreichen, Gurke auf einer Reibe fein raspeln. Ubrige Gurken ebenfalls ldngs halbieren, die
Kerne ausstreichen, Gurken in Wiirfel schneiden. Gurkenwiirfel, bzw. -raspel getrennt mit jeweils
etwas Salz mischen, etwa 10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Abgieflen und abtropfen lassen.

Die Walniisse hacken. Den Knoblauch schéilen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Dill kalt abspiilen, trocken schiitteln, Fihnchen von den Stielen zupfen und fein hacken.
Gurken abtropfen lassen.

Joghurt, geraspelte Gurken, Knoblauch, Dill, Rosenbliiten und Berberitzen mischen. Mit Salz
abschmecken.

Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Bléttchen abzupfen. Minze fein hacken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen.

Gurkenwiirfel, Niisse, Rosinen, Zwiebel und gehackte Minze mischen. Mit Zitronensaft und
—schale, sowie Oliventl marinieren.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. Die Lammkoteletts mit Salz und Kreuzkiimmel
wiirzen.

Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin — je nach Dicke der Scheiben — 2-3
Minuten braten.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Thymianblittchen tiber das
Fleisch streuen.

Je drei Lammkoteletts, Gurkensalat und etwas Joghurt-Dip auf Tellern anrichten. Dazu nach
Belieben Fladenbrot servieren.
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