Tyrkisk lam fra Den flyvende kuffert

  

Tilberedningstid: 60+min.

Årstid: Hele året

Antal: Hovedret til 4

1 knivspids hel safran

4 spsk friskpresset appelsinsaft

1 spsk honning

1 tsk stødt spidskommen

evt. 1 knust fed hvidløg

600 g lammefilet

2 auberginer

1 spsk olivenolie

1 tsk fint salt

2 spsk olivenolie

2 tsk stødt spidskommen

½ tsk groft salt

½ granatæble (kernerne)

50 g Karoline's Fetina , smuldret

25 g pistacienødder eller 50 g pinjekerner

Tilbehør

125 g tyrkisk brød

175 g basmatiris

Opløs safran i appelsinsaft og tilsæt honning, spidskommen og hvidløg. Læg lammefileterne i marinaden. Lad det marinere tildækket ca. 3 timer eller gerne

natten over.

Skær auberginerne i skiver på langs og steg dem gyldne i olie på en teflonpande. Drys med spidskommen og salt under stegningen. Rul skiverne sammen.

Tag lammekødet op af marinaden og lad det dryppe godt af. Varm olie på en pande og steg fileterne ved mellemvarme 4-5 minutter i alt. Steg ved lav varme,

da den søde marinade ellers brænder på. Pak kødet ind og lad det hvile 5 minutter.

Skær lammefileterne i tynde skiver på skrå, og anret lammekød med pynt af granatæblekerner, gerne med saften fra frugten, samt pistacienødder og stegte,

sammenrullede aubergineskiver med smuldret Fetina. Server desuden med tyrkisk brød og ris.

