Lammhackspiefle mit Paprika-Hummus

Zutaten fiir das Hummus (fiir 4 Personen):
- 2 rote Spitzpaprika

- alternativ: Paprika

- 2 Zehen Knoblauch

- 300 g (aus dem Glas) Kichererbsen
- 2 EL Cashewkerne

- 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

- 1 TL Ahornsirup

- 2 TL Harissa

- 1 Prise Chilipulver

- 3 EL Olivendl

- etwas Zitronensaft

- 1 EL gertstete Sesamkdrner

- Salz

- Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe stellen. Paprikaschoten langs halbieren und entkernen. Mit der duf3eren Seite nach oben auf ein
Backblech legen und im Ofen grillen, bis die Oberflachen Blasen werfen und dunkel werden. Das dauert etwa 8-10 Minuten.

Das Blech aus dem Ofen nehmen und ein feuchtes Tuch auf die Paprika legen. Anschliefend die Haut der Schoten abziehen,
so lange sie noch lauwarm sind.

Knoblauch schélen und wiirfeln. Petersilie sdubern und grob zerteilen. Kichererbsen abtropfen lassen. Paprika und alle
vorbereiteten Zutaten in einen Standmixer geben. Cashewkerne, Olivendl und Gewiirze hinzufliigen. Alles zu einer
feincremigen Masse piirieren. Der Hummus sollte nicht zu fliissig werden. Gegebenenfalls noch etwas mehr Kichererbsen
oder Cashewkerne dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und beim Anrichten mit gerésteten Sesamkérnern
bestreuen.

Zutaten fiir die Hackspiefe:
- 600 g Lammhackfleisch

- 1 rote Zwiebel

- 2 Zehen Knoblauch

- 2 EL Olivendl

- 2 TL Paprikapulver

- 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
- 2 Zweige glatte Petersilie

- 2 Zweige Koriander

- 1 TL gehackte Salzzitrone

- etwas Zitronensaft

- Salz

- Pfeffer

- 1 EL gertstete Sesamkdrner

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und beides darin anschwitzen.
Paprikapulver und Kreuzkiimmel hinzufiigen und kurz anrdsten. Die Pfanne von der Herdplatte nehmen. Petersilie und
Koriander saubern, mit den Stielen hacken und untermischen. Salzzitrone (im Feinkosthandel erhaltlich) fein hacken oder die
Schale einer Bio-Zitrone abreiben.

Wer das Lammhackfleisch selbst zubereiten mochte, verwendet am besten Fleisch aus der Lammschulter. Pro Person je 2



Spiefle zubereiten. Das Hack in eine Schiissel geben, Zwiebelmix, Salzzitrone und etwas Zitronensaft dazugeben und
vermengen. Mit Salz (Achtung: die Salzzitrone hat schon einen starken Salzgehalt) und Pfeffer wiirzen.

Holzspie[le kurz wassern, dann das Hackfleisch in langlicher und ovaler Form darum formen und festdriicken. Eine Spief3hélfte
sollte dabei frei bleiben. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Spief3e darin 3-4 Minuten goldbraun braten. Fiir eine
Zubereitung auf dem Grill die Spiefe vorher mit etwas Olivendl einpinseln. Beim Anrichten mit gerdsteten Sesamkornern
bestreuen.

Zutaten fiir den Salat:

- 100 g junger Spinat

- 0,2 Bund Basilikum

- 1 TL gehackte Salzzitrone
- 0,5 Bio-Zitrone

- 2 EL Olivendl

- 1 TL Akazienhonig

- Salz

- Pfeffer

Spinat und Basilikum vorsichtig waschen und trockenschleudern. Basilikumblatter von den Stielen zupfen. Fiir das Dressing
Zitrone auspressen. Olivendl, Zitronensaft und Honig verriihren. Mit Pfeffer und fein gewdirfelter Salzzitrone (oder
Zitronenabrieb) wiirzen. Gegebenenfalls etwas Salz hinzufiigen. Das Dressing erst kurz vor dem Anrichten mit dem Spinat-
Basilikumsalat vermengen.

Sendung/Quelle: Iss besser!
Sendetermin: 07.05.2023
Koch/Kdchin: Tarik Rose
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