Zutaten (fiir 4 Personen)
800 g Lammfleisch

100 g Mehl

2 EL Tomatenmark

2 kl. Zwiebeln

200 ml Rotwein

250 g Trockenfriichte wie zum
Beispiel Feigen, Pflaumen oder
Aprikosen

Salz, Pfeffer, Knoblauch,
Kreuzkiimmel, Koriander, Ingwer,
Kardamom nach Geschmack

Hotel-Restaurant-Café Klostermiihle

Inhaber Thomas Elmers
Klosterhof 24
34346 Bursfelde

Tel.: 05544-91070
Fax: 05544-91071

info@klostermuehle-bursfelde.de
www.klostermuehle-bursfelde.de

GESUND UND LECKER

Thomas Elmers

ie Klostermiihle ist in Bursfelde direkt an der Weser und gegentiber dem Kloster gelegen.
30Autominuten von Géttingen entfernt und idyllisch im Tal der Weser gelegen, bietet sie

sich als Ausgangspunkt diverser Ausfliige an.

Das Restaurant bietet rund 100 Gdsten in verschiedenen Rdumen Platz. Die Kiiche ist kreativ,
abwechslungsreich, aber auch klassisch. Im Laufe des Jahres werden verschiedene Spezialitdten-
wochen wie zum Beispiel Wildwochen, Spargelwochen, Fischwochen oder mediterrane Wochen
angeboten. An jedem Sonntag findet ab 10 Uhr 30 ein Sonntagsbrunch statt.

Orientalisches Lammragout

Hauptgericht mit Wild- und Basmatireis dazu ein Wildkrdutersalat

Das gewdirfelte Lammfleisch aus der Keule in
heiRem Fett scharf anbraten. Dann mit Mehl
bestreuen und mit Tomatenmark tomatisie-
ren.

Angeschwitzte Zwiebeln hinzugeben und mit
Rotwein abléschen. Mit Lammfond aufgieen
und bei schwacher Hitze das Fleisch zart ko-
cheln.

Salz, Pfeffer, Knoblauch, Koriander, Kreuz-
kiimmel, Ingwer und Kardamom hinzuge-
ben.

Zum Schluss getrocknetes Obst wie Feigen,
Pflaumen und Aprikosen dazugeben. Noch-
mals kurz kocheln lassen.

Fiir das Couscous kleine Gemiisewiirfel in
eine Schiissel geben und mit dem trocke-
nen Couscous vermischen. Mit kochendem
Gemiisefond iibergiefen und ca. 5 Minuten
ziehen lassen.

Guten Appetit und viel Vergniigen beim Nach-
kochen!
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