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Lammkoteletts nach
marokkanischer Art

neuseelandische Lammkoteletts, tiefgefroren
Zwiebel, abgezogen und grob gehackt
Knoblauchzehen, abgezogen und
grob gehackt

Saft einer Zitrone

2 EL Grefi's Thymian Honig

1 EL Grefi's Zitrone auf Olivendl

2 EL frischer Koriander, gehackt

2 EL frische Minze gehackt

3 kleine Zimtsteine

1TL Grefi's 1001 Nacht Lammgewtirz

1TL Chilipulver, mild

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer, frische Minze, zum Garnieren

N~ B

Zwiebel, Knoblauch, Zitronensaft, Honig, Ol, Kraute
und Gewirze in eine grofRe Schiissel geben. Kraftig
pfeffern. Das tiefgefrorene Fleisch aus der Verpagk
nehmen und in die Marinade legen.

Schissel zudecken 4-5 Stunden bei Raumtemperatur od
Uber Nacht im Kiuhlschrank auftauen lassen. DaséHei
gelegentlich wenden und die einzelnen Lammkoteletts
voneinander l6sen.

Lammkoteletts abtropfen lassen und auf das Rost ein
Grillpfanne legen, die mit Folie ausgelegt istden
vorgeheizten Grillofen schieben. Beide Seiten 64i.M
im Ofen braten, bis das Fleisch braun und zart ist.

Wabhlweise auf dem Grill zubereitet. Mit saftigem
Couscous, einem leicht gemachten Saat und roten
Zwiebelringen servieren. Je nach Geschmack mitfes
Minze garnieren

Curry Poisson

(Fischcurry)
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel

500g Tomaten

1 kg Goldbrassenfilet
(Dorade, ersatzweiseKabeljaufilet;
beim Fischhandler vorbestellt und
vorbereitet)
Salz, Pfeffer a. d. Muhle

1/8 Ol

1-2  Grefi's Arabesk Lammgewiirz

1TL Grefi's Shunghai

1 Aubergine (2009)

2TL Limettensaft

1 Topf Koriandenkraut

Knoblauch und Zwiebeln pellen, Knoblauch
purieren, Zwiebel in Spalten schneiden. Tomaten
blanchieren, hauten und sechsteln. Fischfilet in
Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Fisch darin rundherum
goldbraun anbraten, herausnehmen und beiseite
stellen.2 El vom Bratfett in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Eine
Halfte Tomaten zugeben und andinsten. Curry
darlber stauben und kurz anschwitzen, mit % |
Wasser abloschen, aufkochen und bei mittlerer
Hitze 10 Min. garen. Inzwischen die Aubergine
putzen, waschen und in Scheiben schneiden, in
der Pfanne im restlichen Bratfett rundherum
anbraten, dann unter die Tomaten mischen und 5
min garen. Fischstiicke vorsichtig untermischen,
restliche Tomaten zugeben und erwérmen. Curry
mit Salz, Pfeffer und Limettensaft wiirzen, vor
dem Servieren mit gehackten Korianderblattchen
bestreuen. Einen Gurkensalat und ein Tomaten-
Chutney dazu servieren.

Guten Appetit!



