
Türkische Lammpfanne mit Reis
(Sac kavurma)

 

Rezept und Bilder von Sabine Zorba

Für 4 Personen:

Zutaten Ragu:
600g Lamm,
2 Zwiebeln,
3 GemüsePepperoni,
3-4 Tomaten,
Olivenöl zum anbraten,
Heißes Wasser zum angießen,
Salz, Pfeffer, Chili

Zutaten Pilav:
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1 Glas Reis
1,5 Glas heises Wasser
Reisnudeln
Öl zum anrösten
Salz

Zubereitung Ragu: (Koch Rührelement)
180°C einstellen und Öl erhitzen.
Fleisch  dazugeben  und  mit  etwas  Salz,  Pfeffer  und  Chili
anbraten (Rührintervall 4).
Wenn der Fleischsaft austritt mit etwa 100ml Wasser angießen,
Temperatur  auf  100°C  reduzieren  und  Spritzschutz  aufsetzen
(Rührintervall 8 ).
Wenn ein Großteil des Wassers ins Fleisch aufgenommen wurde,
Zwiebelwürfel dazugeben und etwas köcheln lassen. Im Anschluss
Peperonistreifen zufügen (bei Bedarf noch etwas Wasser) und
weitere 5 Minuten köcheln.
Spritzschutz entfernen, Tomatenwürfel zugeben und Temperatur
auf 90°C reduzieren (Rührintervall 9).
Nach  etwa  5  Minuten  ist  das  Essen  fertig  (je  nach
favorisierter Konsistenz mehr oder weniger Wasser zugeben).

Zubereitung Pilav:
Bei 140°C das Öl erhitzen. Reisnudeln darin etwas anrösten
(dunkelbraun werden lassen).
Temperatur auf 90°C reduzieren und gewaschenen Reis, etwas
Salz und Wasser zugeben. Spritzschutz aufsetzen und ziehen
lassen bis das Wasser weg ist. Bei Bedarf noch einen Schluck
Wasser zugeben, bis der Reis weich ist.


