Lamm-Pie

Typ:

Fleisch Quélle: Essen&Trinken, 2012, 10, S. 177 ko

Bemerkungen: EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

Zutaten:

Rezept:

Fiir 4 Portionen

RAGOUT

100 g Staudensellerie
100 g Méhren

200 g Zwiebeln

1 rote Chillischote

1 kl. Dose Tomaten (400 g)
2 Kardamomkapseln
1/4 TL Koriandersaat
1/2 Sternanis

4 El Ol

500 g Lammhack

2 TL mildes Currypulver
Salz

Pfeffer

Zucker

4 Stiele Koriandergriin
2 El Limettensaft

KARTOFFELMASSE

1 kg mehligkochende Kartoffeln
Salz

100 mL Milch

100 mL Schlagsahne

1 rote Chilischote

1/2 TL fein abgeriebene Bio-Limettenschale
Butter fur die Form

2 EL Mandelblattchen

1 EL Butter

1 EL Semmelbrésel

1. Sellerie und Moéhren putzen, schalen und feirfeliir Die Zwiebeln fein
wirfeln. Chilischote putzen und fein hacken. Diarieden in einer Schissel mit
den Handen zerdriicken, dabei Hautreste und Stalanentfernen. Kardamom,
Koriandersaat und Sternanis in einem Morser feistaBen.

2. Das Ol in einem groBen Topf stark erhitzen. Ldraok kraftig darin
anbraten. Das Gemiuse zugeben und mitbraten. Miy ®estauben, Chili und
die zerstoBenen Gewlrze zugeben. Mit Salz, Pfefidrl Prise Zucker wiirzen.
Die Tomaten dazugeben, mit 200 ml Wasser auffildfen bei mittlerer Hitze
ca. 45 Minuten dicklich einkochen. Korianderblaiten den Stielen zupfen und
grob hacken. Das Ragout mit Limettensaft und Kalérwirzen.

3. Die Kartoffeln schalen und ca. 20 Minuten in keedem Salzwasser weich
kochen. Kartoffeln abgieBen und gut ausdampferetaddliich mit Sahne
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erhitzen. Chili putzen und fein schneiden. Die kein durch eine
Kartoffelpresse in einen anderen Topf dricken.déit Milchmischung
verrihren, mit Salz, Chili und der Limettenschal&zen.

4. Zuerst das Ragout in eine leicht gefettete Adfitn (20 cm Durchmesser, 8
cm hoch) geben, dann die Kartoffelmasse darauéient Mandelblattchen
dartberstreuen, die Butter in Fléckchen darauiilert und mit Semmelbrdseln
bestreuen.

5. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3, Un80#0 Minuten bei 200
Grad) auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten back

6. Pie aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten ruhen lassgservieren. Dazu
passt griiner Salat



