hessen alacarte

Kuzi - orientalischer Lammtopf mit Gemiise
Rezept von Sinan Saleh, in der Gaststatte Balzer, Marburg-Schrock

Zutaten fur 20 Personen:

1 ganze Lammkeule mit Knochen
2 grof3e Zwiebeln

4 Tomaten

3 Auberginen

1 grine und 1 gelbe Paprika

2 grof3e Dosen geschalte Tomaten
Salz, Pfeffer

Kreuzkimmel (auch Kumin oder Kammoun genannt)
3 Knoblauchzehen

Olivenadl

2 getrocknete Zitronen

3 Kardamomkapseln

Zubereitung:

Lammkeule entbeinen, Fleisch in Wirfel schneiden und portionsweise in Olivenol
anbraten, falls Flussigkeit austritt: abgie3en. Solange braten, bis das Fleisch braun
und knusprig ist. In eine grof3e ofenfeste Form schitten. Bratenansatz mit etwas
Wasser loskochen und dazu geben.

Tomaten achteln, mit kleingehacktem Knoblauch in Olivendl anschmoren. 10
Minuten einkochen. Getrocknete Zitronen mit scharfem Messer einstechen und zu
den Tomaten legen. 10 Minuten kochen. Zerquetschte Dosentomaten und einen
guten Schuss Wasser dazu geben. Weiterkochen. Samen aus den Kardamomkapseln
losen. Das Gemiise mit reichlich Kreuzkiimmel und den Kardamomsamen wiirzen,
salzen und pfeffern. Zwiebeln, Paprika und Auberginen grob wirfeln und roh auf
dem angebratenen Fleisch verteilen. Den Tomatensugo daruber gief3en - inklusive
der Zitronen.

Im Ofen bedeckt ca. 40 Minuten bei 200 Grad schmoren, dann probieren, eventuell
noch 10 Minuten zugeben. Abschmecken und mit Couscous oder Reis servieren.
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