Lamm- Tajine mit Tomaten

Bei dieser Lamm- Tajine mit Tomaten wird das
Lammfleisch zunachst in einem schweren Schmortopf
mit dickem Boden und passendem Kochdeckel
vorgegart, anschlielend in eine gewasserte traditionelle
Tajine Form aus Ton mit hohem konisch geformten
Deckel oder ersatzweise in einen Rémertopf umgefullt
und im Backofen langsam zu einer Lamm- Tajine mit
orientalisch gewurzter dicklicher Tomatensol3e mit
Honig fertig geschmort.

Zutaten: fiir 4 Personen

Ca. 800 g Lammfleisch ohne Knochen
Vom Hals/Nacken oder Schulter/Bug

2 mittelgroRe rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

1 TL Kreuzkimmel (Cumin)

Je 2 TL Zimt und gemahlener Ingwer
Salz

Etwas schwarzen Pfeffer

5 - 6 Safranfaden in 150 ml heiRem
Wasser aufgelost

2 EL Tomatenmark (dreifach konzentriert)
1000 g enthautete frische reife Tomaten
Im Winter Dosentomaten verwenden

2 EL frische fein gehackte Minze

1 Lorbeerblatt

40 g getrocknete Datteln

AuBerdem:

1 gehaufter EL flissiger Honig

1/2 TL gemahlener Zimt

1 gestrichener TL Ras el Hanout Gewtiirzmischung
1 Stiickchen Butter (10g)

30 g geschalte Mandelkerne

Frische Minze flr die Dekoration

Zubereitung:

FUr die Zubereitung von dieser Lamm- Tajine mit Tomaten wird das Lammfleisch von unndtigen Fett
befreit, danach in mundgerechte Fleischwirfel geschnitten.

Ein paar Safranfaden in 150 ml warmes Wasser einlegen und bis zum Gebrauch darin ziehen lassen.

Reife Tomaten enthauten, halbieren und bei jeder Halfte mit der Hand etwas von der Tomatenflissigkeit
herausdricken.

Das Tomatenfruchtfleisch anschlieRend in kleinere Stiicke schneiden und flr spater in einer Schissel
aufbewahren.

Geschalte Zwiebeln und Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden.

1 %2 EL Olivendl in einem Schmortopf erhitzen.

Nach und nach jeweils eine Portion der Lammfleischwiirfel im heiRen Ol ringsum anbraten.

Aus dem Topf nehmen und in einer vorgewarmten Schissel zwischenlagern bis das ganze Fleisch
angebraten ist.

Zart mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das ubrige Olivendl in den Topf geben, erhitzen und die Zwiebel- Knoblauchwiirfel darin ringsum hell
anbraten. Bei etwas zurtick gedrehter Heizstufe unter mehrfachem Wenden noch ein paar Minuten
weiter schmoren lassen.



Den Topf kurz zur Seite ziehen, Kreuzkimmel, gemahlenen Ingwer und Zimt dartiber streuen, mit dem
Ruhrl6ffel einrdhren und den Topf wieder auf die Herdplatte zurlick schieben.
Unter Rihren die Gewlrze ganz kurz zart anbraten.

Tomatenmark hinzu geben, unterheben und auch dieses 1 Minute zart mit anschmoren.

Die Safranfaden zusammen mit dem Wasser darlber gielden, Lorbeerblatt hinzu geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das vorgebratene Lammfleisch samt dem ausgetretenen Bratensaft, Tomatenwdurfel, halbierten
getrockneten Datteln und frische Minze mit in den Topf geben.

Das Ganze erneut einmal aufkochen, danach mit einem Kochdeckel zugedeckt solange kécheln lassen
bis das Lammfleisch weich genug ist.

Wahrend dieser Zeit die vorgesehene Tajine Form aus Ton samt dem Deckel fiir etwa 1 Stunde in
kaltem Wasser einweichen.

Enthautete Mandeln in einer beschichteten Pfanne in der Butter zart goldgelb anrdsten und danach
sofort auf einer Lage Kichenkrepppapier zum Abtropfen des Fettes legen.

Mandeln mit Haut enthduten geht ganz schnell, wenn man die Mandeln in ein Topfchen in kochendes
Wasser gibt, danach erneut aufkocht und dabei beobachtet und wartet bis sich bei den Mandeln die
Haut aufblaht. Das ist der Moment wo man die Mandeln durch ein Sieb abseihen sollte.

Die Mandeln kurz unter kaltem Wasser blanchieren und danach mit den Fingern bequem die Haut
abziehen.

Wenn das Fleisch gerade weich genug ist, den ganzen Topfinhalt auf den unteren grof3en Teller der vor
gewasserten Tajine Form oder den Romertopf umfillen. Mit dem dazu gehérenden Deckel abgedeckt in
den kalten Backofen im unteren Drittel der Backrohre einschieben.

Danach den Backofen auf 190 ° C mit Ober/Unterhitze aufheizen.

Nach Erreichen der Temperatur die Tajine Form zugedeckt etwa 25 - 30 Minuten zum weiteren
Eindicken der Sof3e in der Backréhre schmoren lassen.

Danach den Deckel abnehmen und die Lamm- Tajine nochmals 25 - 30 Minuten oder etwas langer offen
einkochen lassen.

Zuletzt den flissigen Honig und nochmals %2 TL Zimtpulver und Ras el Hanout Gewtirzmischung hinzu
geben, unterriihren, kosten ob noch Salz fehlt und ein paar Minuten weiter schmoren lassen.

Im Endeffekt sollte eine wirzig duftende dickliche glanzende TomatensofRe das Fleisch umhdillen.

Die fertig gestellte Lamm-Tajine mit frisch gemahlenem Pfeffer, den Mandeln und ein paar
Minzeblattchen belegt in der Form zu Tisch bringen und zusammen mit Fladenbrot, Baguette oder frisch
zubereiteten Couscous nach Rezept

Couscous Grundrezept hergestellt, servieren.

Tipp:

Anstatt dem Lammfleisch kann man diese Tajine auch mit gut abgehangenem Rindfleisch zubereiten.

Kalorienangaben

Bei vier Personen, enthalt 1 Portion Lamm- Tajine mit Tomaten ca. 630 kcal und ca. 45 g Fett


http://www.mamas-rezepte.de/rezept_Couscous_Grundrezept-2-2584.html

