Khoresh Bademjan (Ivan)

GESCHMORTES LAMMFLEISCH MIT AUBERGINEN

Fiir 4 Personen 14 1 Rinderbriihe; ersatzweise %2 1 Wasser
2 EL Tomatenpaste;

500 bis 750 g Auberginen ersatzweise 4 EL Tomatenmark

60 g plus 1 TL Salz % TL Kurkuma (Gelbwurz)

Y bis % Tasse Olivendl Frisch gemahlenetr schwarzer Pfeffer

1 groBe Zwiebel, geschilt und in 1 groBe Tomate, quer in
% cm dicke Scheiben geschnitten 4 Scheiben geschnitten

750 g magere Lammschulter ohne 2 EL frisch ausgepreBter Zitronensaft
Knochen, in 5 cm dicke Wiitfel ge- 1 EL Granatapfel-Sirup aus der
schnitten Flasche (nach Belieben)

Die Auberginen mit einem groBen scharfen Messer schilen und den Stengel-
ansatz wegschneiden. Danach die Friichte der Lange nachin 4 Teile schneiden
und jedes dieser Viertel halbieren, damit jeweils 8 lange Streifen entstehen. In
einer flachen Schiisscl oder einem Backgefal3 11 Wasser mit 60 g Salz verrih-
ren. Die Auberginenstreifen hineingeben und mit einem LofTel darin wenden,
bis sie gleichmiBig angefeuchtet sind. Etwa 10 Minuten bei Zimmertempera-
tur weichen lassen.

Wihrenddessen ¥ Tasse Olivendl in einer schweren Pfanne von 30 cm
Durchmesser {iber mittlerer Temperatur erhitzen, bis es leicht raucht. Darin
die Zwiebeln bei hiufigem Rihren etwa 10 Minuten braten, bis sie kriftig
gebraunt sind. Mit cinem Schaumléffel auf einen Teller heben und beiseite
stellen.

Die Auberginenstreifen in cin Sieb schiitten, abtropfen lassen und mit
Kiichenkrepp trockentupfen. Das in der Pfanne verbliebene Ol iiber starker
Temperatur nochmals erhitzen. Darin die Auberginenstreifen auf beiden
Seiten kriftig und gleichmiBig anbriunen (eventuell etwas Ol nachgieBen),
dann auf eincn Teller legen und beiseite stellen. Im restlichen heien Ol
werden die Lammfleischwiirfel allseitig kriftig angebraten (wiederum bei
Bedarf Ol nachgieBen). Dann Briihe oder Wasser, Tomatenpaste, Kurkuma,
den restlichen T1L Salz sowie einige Prisen Pfeffer in die Pfanne geben und
iber starker Hitze zum Kochen bringen. Dabei alle Bratenreste mit dem
Holzléffel vom Boden und von der Wand der Pfanne loskratzen. Dic bei-
seite gestellten gerdsteten Zwiebeln dazugeben, die Temperatur so weit
wie moglich reduzieren und die Pfanne fest zugedeckt etwa 45 Minuten
auf dem Herd kécheln lassen.

Die Auberginenstreifen dicht nebeneinander auf das Lammfleisch legen
und dartiber die Tomatenscheiben verteilen. Mit Zitronensaft sowie nach
Belieben mit Granatapfel-Sirup begieflen, wieder fest zudecken und die
Kochzeit um etwa 45 Minuten verlingern, bis die Aubergine und das Fleisch
weich sind.

Nach dem Abschmecken wird sofort auf einer tiefen, vorgewédrmten Platte
oder in einer vorgewidrmten Schiissel serviert. Die traditionelle Beigabe zu
khoresh bademjan ist gediinsteter Reis (Register dor Rezepie).

Khoresh Karafs (Iran)

GESCHMORTES LAMMFLEISCH MIT STAUDENSELLERIE

Fiir 4 bis 6 Personen
500 g Lammknochen, in 5 cm lange

% 1 Olivensl Stiicke gesigt, nicht zerhackt
2 groBe Zwiebeln, geschilt und Y 1 Wasser
in % cm dicke Scheiben geschnitten 1 TL Kurkuma (Gelbwurz)
750 g magere Lammschulter ohne 1 TL Salz
Knochen, von allem sichtbaren Fett 6 grofie Stiele Staudensellerie
befreit und in 5 cm dicke Wiirfel Y4 Tasse frisch ausgeprefter Zitronen-
geschnitten saft

In einer schweren Pfanne von 25 bis 30 cm Durchmesser % Tasse Olivenol
iiber mittlerer Temperatur erhitzen, bis es leicht raucht. Die Zwiebeln hincin-
geben und bei hiufigem Riihren etwa 10 Minuten anbraten, bis sie kriftig
gebriunt sind. Mit dem Schopflsffel in einen schweren 3 bis 41 fassenden Topf
legen und beiseite stellen.

Das Lammfleisch und die Knochen in demin der Pfanne verbliebenen Fett
allseitig anbraten. Die Teile hiufig mit dem Loffel wenden und die Tempera-
tur so regulieren, daB das Fleisch gleichmiBig briunt, ohne zu verbrennen.
Alle Fleischwiirfel und Knochen anschlieBend in den Topf zu den Zwiebeln
legen. Das Wasser in die Pfanne gieBen, iiber starker Hitze zum Kochen
bringen und dabei alle Bratenreste vom Boden und von der Innenwand der
Pfannc loskratzen. Den gesamten Pfanneninhalt in den Topf gieBen und die
Pfanne beiseite stellen. Kurkuma und Salz zu dem Lammfleisch rithren, dber
starker Hitze zum Kochen bringen und dann fest zugedecke 1 Stunde auf
schwacher Hitze lassen.

Inzwischen den Sellerie unter kaltem flieBenden Wasser waschen. Den
Wurzelansatz mit einem kleinen scharfen Messer abschneiden und die dicken
Fasern von der Riickseite jeder Staude schaben. Die Blitter abschneiden und
fein zerhacken. Die Sticle quer in 8 cm lange Stiicke und dann lings in etwa
1, c¢m breite Streifen schneiden.

Die restliche ¥ Tasse Olivendl in der bescite gestellten Pfanne Giber mitt-
lerer Temperatur erhitzen. Die Selleriestreifen hineingeben und bei hiufigem
Rithren etwa 10 Minuten garen, his sie zart gebrdunt sind. In den Topfrihren,
Sellerieblitter sowie Zitronensaft hinzufiigen, den Deckel aufsetzen und die
Kochzeit um etwa 30 Minuten verlingern. Wenn das Lammfleisch gar ist,
abschmecken.

Kbhoresh karafs wird direkt aus dem Topf oder auf einer tiefen vorgewirmten
Platte serviert. Die traditionelle Beigabe ist gediinsteter Reis (Register der
Rezepte).




