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Lammhaxengulasch
mit Kritharaki und Paprika

Zutaten (fur vier Personen)

700 g ausgeldste und gewdrfelte Lammhinterhaxen
2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

8 Pfefferkdrner

8 Wacholderbeeren

1 EL Ol

2 EL Tomatenmark

1 EL Paprikapulver

150 ml Traubensaft

350 ml Gemusebriihe

Zesten von einer unbehandelten Zitrone
100 g Paprikawdrfel (bunt)

180 g Kritharaki

Salz, Pfeffer

1/2 TL Ingwerpulver

1/2 TL Kardamompulver

1/2 TL Kreuzkimmel

80 g Zwiebelwarfel

Garnitur:
je 1 EL Chiliflocken und -faden
4 Minzekrénchen

Zubereitung (circa 50 Minuten)

Warfel von Lammhaxen mit fein gewdrfeltem Knoblauch, gestoBenen Wacholderbeeren und
Pfefferkdrnern, etwas Ol, Ingwer, Kreuzkiimmel, Kardamom und Lorbeerblatter vermengen
und marinieren lassen. Danach alle Zutaten und Zwiebelwirfel in heiBem Ol anbraten.
Tomatenmark und Paprikapulver einrthren, mit rotem Traubensaft angieBen, mit
Gemusebruhe auffillen, aufkochen, kécheln lassen und 45 bis 50 Minuten garen lassen.
Zum Schluss die Paprikawirfel unterheben, Zitronenzesten zufligen.

Kritharaki in 1,5 Liter leicht gesalzenem Wasser rund eine Viertelstunde kochen und
abschitten. Auf flachem Teller rundum anhaufeln, in die Mitte das Gulasch geben, mit
Chiliflocken bestreuen, zum Schlu3 mit Chilifadden und Minze garnieren.

Néahrwerte pro Person

663 kcal - 33 g Fett - 45 g Eiweil3 - 49 g Kohlenhydrate - 4 BE
Dieses Gericht ist lactosefrei und eifrei.



