Orientalisches - Fondue mit Aprikosensauce

Kategorien:  Fondue, Fleisch
Zutaten fur: 4 Personen

Zut aten fir das Fondue
750 Gramm Lanmkeul e, in Wirfel geschnitten
3 Essl. divenol
1 Essl. Zitronensaft
1 Knobl auchzehe
1 Essl. Frische gehackte M nze
1 Teel . Genmmhl ener Zim

Sal z
Pfeffer, frisch gemahlen
1 Ltr. Erdnussol zum Garen
Zutaten fur die Sauce
1 Essl. QL
1 Schal ott e, gehackt
440 Gramm  Apri kosen aus der Dose mit Saft
1 Essl. Frische, gehackte Petersilie

Anleitung:

Aus divendl, Zitronensaft, der gepressten Knobl auchzehe, M nze,
Zim, Salz und Pfeffer eine Marinade m schen. Die Lamirfel

hi nei ngeben und das Fl ei sch abgedeckt m ndestens zwei Stunden,
besser aber Uber Nacht, i m Kihl schrank durchzi ehen | assen.

Fur die Aprikosensauce das A in einem Topf erhitzen und die
Schalotte darin bei nmilder Htze weich dinsten. Di e Aprikosen sant
Saft dazugeben und alles 5 M nuten kdchel n | assen. Sauce nit dem
M xer purieren, salzen und pfeffern. Vor dem Servieren die
Petersilie dazugeben.

Das Lammf | ei sch aus der Marinade nehmen und auf einer Platte
anrichten. Den Liter O auf demHerd erhitzen, in den Fonduet opf
fallen und das Fleisch darin garen. Die Aprikosensauce warm dazu
servi eren.



