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     Lammcurry (Gulai Bagar)  für 4 Personen
Curry

2 Knoblauchzehen
2 Teelöffel Kardamomsamen 

2 Teelöffel gemahlener  Kreuzkümmel 

1 Teelöffel Pfefferkörner 

6 Nelken 

1 Zimtstange, zerbröckelt 

Alle Zutaten im Cutter fein mahlen, beiseite stellen.
FLEISCH 

700 g Lammfleisch (Am besten Lammfilet oder Lammhüftli)

Fleisch In grosse Würfel schneiden. 
Mit Haushaltpapier trocken tupfen, dann im heissem Erdnussöl in der Bratpfanne oder im Wok portionenweise anbraten, herausnehmen, 
Hitze reduzieren. 

Weitere Zutaten 

1 Grosse Zwiebel, fein gehackt

1 Teelöffel Ingwer, frisch gerieben 

1 kleiner roter Chili,  oder 1 Esslöffel Sambal Oelek 

1 Stengel Zitronengras, gehackt  ( oder Pulver)
1 Dose gehackte Tomaten (ca. 400 g) 

1 kleine Dose Kokosmilch(ca. 200 ml) 

2 dl Wasser 
Salz nach Bedarf 

Zubereitung:

Evtl. wenig Öl in dieselbe Pfanne geben, in der das Fleisch zubereitet wurde. 

Alle Zutaten unter Rühren andünsten, bis die Zwiebeln weich sind. 
Curry beigeben, unter Rühren ca. 2 Min. mitdünsten. 
Das Fleisch beifügen, alles mischen. 

Tomaten samt Flüssigkeit, Kokosmilch und Wasser zugeben, aufkochen. 

Halb zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 1 Std. 

köcheln, dabei gelegentlich umrühren.  Die Sauce soll sämig sein.
Abschmecken ( Salz-Pfeffer).

Basmatireis dazu servieren:

4 dl. Wasser, Salz

½ Tasse Reis in das kochende Wasser geben
Garzeit: ca. 15 Minuten

