MARDIN GUVECI/ LAMMEINTOPF / RAMADAN REZEPT

kann man es abends zum Iftar essen.

O & B

Passend zum Ramadan gibt es das Rezept flr Mardin Guveci. Das Gericht ist ein
Lammeintopf mit Spitzpaprika und Auberginen und kommt aus der Provinz Mardin
in der Turkei. Das Gericht lasst sich super vorbereiten und im Ofen schmoren. So

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
30 Minuten 2 Stunden 160 °C O/U
ZUBEREITUNG

Schneide die Aubergine in ca. 2 cm grol3e Wirfel. Bestreue sie mit 1 EL Salz und lasse
sie 30 Minuten abgedeckt stehen. So verliert die Aubergine ihre Bitterstoffe und etwas
Flissigkeit. Schale die Zwiebel und die Knoblauchzehen und schneide sie in feine
Wiurfel. Wasche die Spitzpaprika und schneide sie in 2-3 cm groRe Wurfel, das
Lammfleisch in 3-4 cm Stlicke.

Erhitze die Butter und das Ol in einem Gusseisentopf bei hoher Hitze. Brate das
Fleisch portionsweise von allen Seiten darin an. Nimm es anschlieBend aus dem Topf
heraus. Gib die Zwiebel- und die Knoblauchwurfel in den Topf und brate sie etwa 4-5
Minuten bei mittlerer Hitze an.

Spule die Auberginenwurfel unter klarem Wasser ab und drucke sie aus.

Flge die Paprika und Aubergine zu den Zwiebeln hinzu und brate sie kurz mit an.
Wirfele die Tomaten und gib sie zusammen mit dem Fleisch in den Topf. Schalte den
Herd aus, riihre das Paprikamark und die Gewdrze ein und fillen den Topf mit etwa
300-500 ml Wasser auf.

Schmore das Gericht fur 1-2 Stunden, oder auch langer, bei 160 °C O/U. Je langer das
Gericht gart, desto weicher und zarter wird das Fleisch. Entferne das Lorbeerblatt und
serviere das Gericht wahlweise zu Brot, Reis, Kartoffeln oder Nudeln.

Viel SpalR beim Nachmachen!
Eure Sally <3
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500 g Auberginen

250 g grine
Spitzpaprika
mild

2 Tomaten
1 kg Lammfleisch
50 g Butter
20 g Sonnenblumendl

1 EL Paprikamark (
scharf)

4 Knoblauchzehen
1 Zwiebel

Salz

Pfeffer
1 Lorbeerblatt

% TL Kreuzkimmel
(gemahlen)

500 g Wasser (bis zu)

ZUM SERVIEREN:

Brot, Reis oder
Kartoffeln



