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Thailéndisches Lamm ,,Gah” mit Tamarindsauce

Zubereitungszeit: 35 Min.
Menge: ausreichend fir 4 Personen

Sie benétigen ...

500 g Lamm (vorzugsweise Schulter oder Keule)

1 Chilischote

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 Limette

50g Tamarind

2 EL  brauner Zucker
4 EL Fischsauce

100 ml Lammfond

1 Dose Tomaten

1 Bund Koriander

auBBerdem Pfeffer, Salz und Ol zum Braten

Zubereitung

Das Lammfleisch fein wiirfeln und zuvor von Sehnen, Fettrand befreien.

Die Tamarinde eine halbe Stunde in hei3en Wasser einweichen, dann durch ein
Sieb streichen. Chili in feine Streifen schneiden. Das Tamarindenmus mit den
Chiliringen, zerdriicktem Knoblauch, Limettensaft und -schale, Zucker und Fisch-
sauce mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lamm im Ol anbraten, die Zwiebelwiirfel dazugeben und etwa 3 Minuten
sautieren. Dann die Tamarindenmischung, den Fond und die Tomaten dazuge-

ben, gut mischen und etwa eine dreiviertel Stunde sanft schmoren.

Vor dem Servieren noch mal abschmecken und mit etwas Zucker oder Salz
und Pfeffer nachwiirzen. Mit Reis servieren.

Guten Appetit!



