Griechische Klche

Lammschmortopf mit Zimt
Arni me kanéla

Die Kombination aus duftendem Zimt, Rosinen, Wein, Tomaten und Essig ergibt einen pikanten
Schmortopf. Dieses Gericht wird dann noch mit einem Haubchen aus Joghurt und Knoblauch
verfeinert. Dazu passen Kartoffeln oder Reis.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 2 &fracl4 Stunde(n)

Zutaten fur 6 Portionen
2 EL Weizenmehl

1 Prise Pfeffer

1 Kilogramm Lammfleisch
2 EL Olivenal

2 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch
300 ml Rotwein

2 EL Rotweinessig

50 g Rosinen

1 EL Zimt ——

1 Lorbeerblatt Lammschmortopf mit Zimt
1 Prise Salz

1 Prise Zucker

3 TL Paprikapulver
400 g Tomate(n)

Fur die Sauce

150 Glaser Joghurt

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 Zehen(n) Knoblauch

Vorbereitung

Den Knoblauch fur die Sauce schalen und fein hacken. Das Lammfleisch in mundgerechte Wirfel
schneiden, die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden, den Knoblauch schalen und fein hacken.
Die Tomaten mit heiBem Wasser Uberbrihen, die Haut abziehen und wurfeln. Mehl und Pfeffer in
einen Gefrierbeutel geben, Lammwdurfel zufigen, verschlieBen und gut durchschitteln, sodass
das Fleisch vollig mit Mehl bedeckt ist.

Zubereitung

Das Ol in einem groRen feuerfesten Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und 5
Minuten glasig dunsten. Das Lammfleisch 5 Minuten unter standigem Wenden von allen Seiten
braun anbraten. Wein, Essig und Tomaten zugeben, dabei den Bratensatz vom Topfboden [6sen
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und alles aufkochen. Die Hitze reduzieren und Rosinen, Zimt, Zucker und Lorbeer zufugen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Alles abgedeckt 2 Stunden kocheln lassen, bis das Lamm zart ist.
In der Zwischenzeit den Joghurt in eine kleine Servierschussel geben, Knoblauch unterrahren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren in den Kuhlschrank stellen.Den Schmortopf
mit je Portion mit einem Schlag Joghurtsauce garnieren und mit dem Paprikapulver bestauben.
Heils servieren.
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