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Lammricken mit Curry Hahnchenfillung an Aprikoseorti®ein-Sauce

Zutaten: 4 Lammrickenstticke ( pro Sttick 200 gr.)
1 Sttick Hahnchenbrust (150 gr.)
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
200 ml sul3e Sahne
160 ml Kokosmilch
2 Teeloffel Aprikosenkonfitlire
Gewdlrze: Sojasauce, Curry, Salz, Muskatnuss
1 Glas lieblichen weil3en Portwein
4 Teeloffel franzosischen Senf

Zubereitung der Fllung:

Die Hahnchenbrust in der Mitte durchschneiden ralz Sviirzen und in Ol von

beiden Seiten anbraten. Dann das Fleisch, die &btéralund die Knoblauchzehe
in kleine Sticke schneiden in eine Schissel geleh mit dem Pdurierstab

zerkleinern. Mit Sojasauce, Curry, einem Schuseis@ahne und 1 Teeldffel
Aprikosenkonfitlire abschmecken.

Sodann 1 Stuck Lammricken in der Mitte aufschneigéeht durchschneiden)

und aufklappen. Das 2. Stlck ebenfalls aufschnemgfklappen und neben das
erste Stick legen, so dass eine breite Flachesbhtflie Fleischstiicke miissen
etwas Ubereinander liegen. Innen mit Curry und $aéizen und einen Teil der

Fullung darauf streichen. Nun werden die Stlckeemner Rolle zusammen

gerollt und mit Kordel gebunden. Von aul3en ebestaicht mit Curry und Salz

wurzen. Die anderen beiden Lammrickenstlicke genarbereiten.

Nun im vor geheizten Bachofen auf 200 Grad die dreigleftiliten Lammriicken
von allen Seiten stark anbraten. Nach etwa 15 Mmuwton aufden mit Senf
bestreichen und mit Portwein abloschen. Dann weitér— 20 Minuten braten.

Danach den Bratenfond durch ein Sieb in eine Pfgmigen. Das Fleisch zum
Warmhalten zuriick in den Backofen stellen.



Zubreitung der Sauce:

Zu dem Bratenfond nun die Kokosmilch, 1 Teel6ffgdrikosenkonfitiire und
etwas Sahne addieren, dann mit Curry, Sojasauc@artalein abschmecken.

Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, die Schnderean, in Scheiben
schneiden. Auf den warmen Tellern etwas Curry- 8awverteilen und 3-4
Fleischstlicke darauf legen. Als Beilage Maisplarncand mit Chutney gefiillte
Aprikosen fertig anrichten.

Das Rezept ist fur 4 Personen

Rezept fur Maisplatzchen

Zutaten 200 gr. Maismenhl
1 Teeloffel Salz
1 Essloffel Ol

Y L Wasser mit 1 Teel6ffel Salz und dem Ol zum Kachringen. Dann 200 gr.
Maismehl mit dem Schneebesen einrtihren.

Etwa 20 Minuten unter standigem Ruhren mit einenizldfiel kochen. Der
Maisbrei sollte nicht zu dick sein. Evtl. noch eswaarmes Wasser dazu
addieren. Sodann den flissigen Brei in Formchefegieund kurz abkihlen
lassen.

Rezept fur Chutney-Aprikosen

Zutaten: 200 gr. getrocknete Friichte
1 Schalotte
2 kleine Gewdulrzgurken
Salz, Curry und Sojasauce
gekochte Aprikosen

Die eingeweichten getrockneten Friichte abtropfeseia, klein schneiden und
in eine Schussel geben. Die kleinen Gurken undSdigalotte ebenfalls klein
schneiden und dazu geben.

Alles mit dem Pdurierstab zerkleinern. Es darf nmhtstark ptriert werden — es
sollten noch kleine Stickchen vorhanden sein. Damh Salz, Curry und
Sojasauce abschmecken und die vorbereiteten Agrikédften fillen.



