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Badbinjan Buran

Lammhack mit Aubergine
Mesopotamien, 13. Jhd.
Zutaten

1 Aubergine (~500g)
500g Lammhack
250ml Joghurt
Sesamol

2 Knoblauchzehen
/4 TL Koriander

12 TL Salz

12 TL Kreuzkimmel
1 TL Zimt

Zubereitung

Die Aubergine in ~4cm dicke Scheiben schneiden und 7 min in
Salzwasser kochen

Herausnehmen und 1 Stunde stehen lassen

Das Lammfleisch evtl. mit Zimt wiirzen und zu kleinen Kugeln
formen (etwa 30-40 Kebabs)

Die Kebabs in Ol anbraten; wenn sie braun werden, mit Wasser
bedecken und simmern lassen, bis alles Wasser verdunstet ist
und nur noch das Ol iibrig ist

Die Aubergine in Ol garen, schilen und zerstampfen; Salz und
Koriander zufiigen

Den Knoblauch zerdriicken, in den Joghurt geben und dies mit
der Aubergine vermischen

Die Fleischknodel darauf geben, mit Kreuzkiimmel und Zimt
bestreuen und auftragen

al-Baghdadi p. 191/8, 1226



Badi'i
Andalusien, 13. Jhd.
Lammauflauf mit Mozzarella

Zutaten

500g Lammfleisch

1 TL Salz

/2 Zwiebel

/2 TL gemahlener Koriander
12 TL gemahlener Lavendel
13 Safranfaden

4 EL Ol

180g Mozzarella

2 geschlagene Eier

/o TL Zimt

4 Eidotter

Zubereitung

Lamm in etwa 1%/2 cm groBe Wiirfel schneiden

Das Fleisch, die Zwiebel, Salz, Koriander, Y2 TL Lavendel, 4
zerstoBene Fiaden Safran und 2 EL Ol in 1 Tasse Wasser 10 min
simmern lassen

6 Faden Safran mit 1 EL Wasser zerstofen

Den Kise in Scheiben schneiden, diese mit dem Safranwasser
farben und mit Y2 TL Lavendel bestreuen

Das Fleisch aus der Brithe nehmen und das Fett von der Briihe
nehmen (sollte etwa 3 EL ergeben)

Das Fleisch in eine Auflaufform geben und mit den
Kasescheiben bedecken

Die Eier mit 3 Faden Safran, %2 TL Lavendel und dem Zimt
schlagen, liber das Fleisch und den Kase geben

Die Eidotter daraufsetzen, das Fett und 2 EL Ol dariiber geben
Bei 180°C 45 min backen; die Oberflache sollte rotbraun
werden

Abkiihlen lassen und auftragen

Aus einem andalusischen Kochbuch



Bohmisch-Lingarigdches Lammragout

Deutschland, 16. Jhd.
4 Personen
Zutaten

750g mageres Lammfleisch (Nacken oder Keule)
1/2] Rinderbriithe

6-10 weille Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

6 Eigelbe

50g Puderzucker

2dl WeiBwein

1 TL Himbeeressig

1 Portion Safran

1 Prise Zimt

Zubereitung

Das Lammfleisch wiirfeln

Die Rinderbriihe zum Kochen bringen, Lammfleisch,
Pfefferkorner und Lorbeerblatt zugeben, auf kleiner Flamme
etwa 1 Stunde garen

Das Fleisch, wenn es gar ist, aus dem Sud nehmen, auf einem
Sieb abtropfen lassen, in einer Schiissel anrichten und
warmstellen

Eigelbe mit Zucker, Safran und Zimt in einer Metallschiissel
mit dem Schneebesen verriihren

Die Schiissel in ein Wasserbad setzen, unter standigem Riihren
tropfenweise den Wein und den Essig hinzufiigen und zu
einem Weinschaum aufschlagen

Den Weinschaum iiber das Lammfleisch geben und sofort
auftragen

Sehr gut dazu passt Reis.

Marx Rumpolt: Ein New Kochbuch (22), 1581, aus: Ehlert,
Kochbuch



Skandinavien
Hammel-Kohl-Eintopf
Zutaten

750g Schaf- oder Hammelfleisch, gebriiht und gewiirfelt
500g Zwiebeln, in Scheiben geschnitten

750g WeiBkohl, gebriiht und in Achtelstiicke geschnitten
Salz

10 Pfefferkorner

10g Mehl

Wasser

1 EL Petersil, fein gehackt

Zubereitung

Fleisch, Zwiebeln und Kohl lagenweise in einem Topf
schichten, Pfefferkorner jeweils auf das Fleisch, mit Kohl
abschlieBen, mit Salz bestreuen, Topf zu zwei Dritteln mit
Wasser fiillen, in gut geschlossenem Topf 2 Stunden lang bei
mabBiger Hitze schmoren

Aus Mehl und einer halben Tasse Wasser einen Brei anriihren,
am Schluss zugeben

Gericht durchschiitteln und mit Petersil bestreuen

Dieses bis heute in Norwegen beliebte Gericht schmeckt nach
mehrmaligen Aufwarmen am Besten

Far 1 kal gilt als ausgesprochenes ,,Wikingerrezept®, auch
wenn die Behauptung, dass es von dem beriihmt-beriichtigten
,nordischen Achill“ Olav Tryggvasson (um 1000) stamme,
wohl nur Legende ist.



Slorentiner Lamm
Italien, 15. Jhd.

8-10 Portionen
Zutaten

1kg Lammfleisch mit Fett, gewiirfelt (2”cm)
/2 Tasse (10o0ml) Wasser

3 EL Verjus

250g eingesalzenes Schweinefleisch, in Scheiben
125¢ frischer Schweinebauch

1/> Tasse gehackte Zwiebel

2 EL gehackter Petersil

2 EL gehackte Minze

/2 Tasse Brotkrumen

3 Eidotter

Poudre Fine (siehe Gewilirze)

2 gekochte Hithnerlebern, zermanscht

Zubereitung

Ofen auf 190°C vorheizen

Lammfleisch mit Verjus, Wasser und Salzfleisch in einen
Brater geben

~15 min in den Ofen geben, bis es oben leicht gebraunt ist
Fleisch wenden, andere Seite ~20 min braunen

Fleisch herausnehmen, Zwiebeln und Krauter zugeben
Brotkrumen zugeben, unter stindigem Riithren andicken
Eidotter nach und nach einriihren, wieder zum Kochen bringen
Kocheln lassen, bis es dick genug ist

Fleisch wieder zugeben

Cuoco Napoletano, 1465; Fra Niccolo diFrancesco, SCA



Sulippab

Zutaten

375g Lamm von 500g LammKkoteletts
/2] Wasser

1 Tasse getrocknete Fava-Bohnen
4-6 EL Fett

2 TL frischer Thymian

112 EL frischer Koriander

1 groBe Knoblauchzehe

2 Kier

/2 TL Schwarzer Pfeffer

/2 TL gemahlener Koriandersamen

Zubereitung

Bohnen iiber Nacht einweichen

Fett von ~180g Lammfett auslassen, ergibt 4-6 EL fliissiges
Fett; oder Olivenol verwenden

Bohnen 10-15 min im Fett backen, dann zum Fleisch geben,
das dieselbe Zeit in /21 Wasser gekocht hat

Thymian, gehackten Koriander, geschalten Knoblauch im
Morser zerstoBen, in den Topf geben

45 min simmern lassen

RegelmaBig umriihren, damit die Bohnen nicht am Topfboden
festkleben und anbrennen

2 Eier zusammenschlagen, in den Topf rithren

Pfeffer und Koriander zufiigen, auf kleiner Flamme halten, bis
das Ei fest wird; auftragen

Ibn al-Mabrad p. 21



Gefiillte Cammschulter

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

1 Lammschulter

2 Lammschenkel

1 Tasse Pinienkerne, zu einer feinen Paste zerdriickt
1 Tasse Korinthen

3 Eierpfannkuchen in Speck gebraten

1 Tasse gehobelter Mozzarella

Haut von 1 Huhn

Zubereitung

Das Fleisch braten und sehr fein hacken

Die Pfannkuchen in kleine Stiicke hacken und zum Fleisch
geben

Pinienkernpaste, Korinthen und Mozzarella zugeben, die
Mixtur um einen der Lammknochen formen

Die Hithnerhaut darum wickeln und zunahen

Bei 190°C ~45 min backen

Le Viander de Taillevent, 1375; Kateryn de Develyn
(SCA); Newsgroup rec.org.sca; Stefan's Florilegium

Gegrilltes Lammfleisch

Andalusien, 13. Jhd.
Zutaten

1kg Lammfleisch

60ml Murri (siehe Grundrezepte)
60ml Ol

/2 TL Salz

1 TL Koriander

/> TL Thymian



/> TL Pfeffer
Zubereitung

Alle Zutaten auBer dem Fleisch zu einer Marinade mischen
Lamm 2%2cm groB wiirfeln, in die Marinade geben, 1 Stunde
ruhen lassen

Uber glithenden Kohlen grillen

Andalusian

GSekochtes Lamm

England, 15. Jhd.
Zutaten

750g Lammfleisch

1/4 Tasse Petersil

2 mittelgroBe Zwiebeln
200ml Wein oder 250ml dunkles Bier mit “ TL gemahlener
Senfsamen

4 EL Verjus oder 2 EL Essig
1 TL Pfeffer

12 TL Zimt

1 TL Salz

3 Faden Safran

~125ml Wasser

Zubereitung

Das Lamm etwa 1 Stunde bei 180° braten, dann in
mundgerechte Stiicke schneiden

Zwiebeln fein schneiden

Alle Zutaten sowie den Bratensaft in einen Topf geben, etwa /2
Stunde simmern lassen

Pafit gut zu Reis

Two Fifteenth Century p. 72



Shatibal

Zutaten

375g Lammfleisch

1/o] Wasser

1 Stange Zimt

/4 TL Kumin

/2 getrockneter Koriander
/2+ TL Salz

125ml Joghurt

3 Zwiebeln

1Y2kg Flaschenkiirbis
/2kg Aubergine

/2 Tasse gehackte Walniisse
2 EL gehackter Petersil

Zubereitung

Lamm kleinschneiden, dabei das meiste Fett entfernen

In Wasser mit den Gewlirzen ~Y2 Stunde simmern

Die Halfte der Briihe herausnehmen und mit dem Joghurt
mischen

Das kleingeschnittene Gemiise und die Joghurt-Briihe-
Mischung in den Topf geben

1 Stunde simmern lassen; dann mit Walniissen und Petersil
garnieren

Hinweis: Die Gewiirze basieren auf dem, was in Al-Bagdadi
fiir ahnliche Gerichte verwendet wird. Das Kochbuch, aus dem
dieses Rezept stammt, ist sehr knapp; Zimt wird nie erwdahnt,
Salz und trockener Koriander nur einmal. Ich gehe davon aus,
dass sie im Rezept einfach weggelassen und dem Urteil des
Kochs iiberlassen werden.

Ibn al-Mabrad p. 21



Daggis

Schottland, trad.
7 Portionen
Zutaten

1 Schafsmagen

250¢g Nierenfett/Talg von Schaf
1 Schafsleber, kleingehackt

1 Schafsherz

1 Schafslunge

Salz, schwarzer Pfeffer

1 Tasse Hafermehl

Margarine

2 mittelgroBe Zwiebeln

Zubereitung

Den Schafsmagen griindlich sdubern und tiber Nacht in kaltes
Salzwasser legen; raue Seite nach auBen stiilpen

Herz, Lunge und Leber in einem Topf zum Kochen bringen und
12 Stunden kocheln lassen

Hafermehl auf einem Tablett oder Backblech ausbreiten und
im Backofen rosten

Zwiebeln und gekochte Innereien kleinhacken oder durch den
Wolf drehen

Alle Zutaten mit dem Fett vermischen, salzen und pfeffern

Das Gemisch mit Innereien-Kochwasser vermischen; es sollte
gut durchfeuchtet sein

Den Magensack nur etwas iiber die Halfte fiillen, da das
Gemisch noch aufquillt

Den Magen griindlich zundhen und in heiBem Wasser
aufsetzen

Wenn die Fiillung zu quellen beginnt, den Magen mit einer
Stricknadel einstechen, damit er nicht platzt; 3 Stunden kochen
lassen :

Als Beilagen Riibenbrei und Scotch Whisky reichen.



Dieses Rezept ist wirklich nicht nach jedermanns Geschmack.
Doch es schmeckt (oh, Wunder) sehr gut. Etwa wie eine gut
gewiirzte Leberwurst.

Hammel in Bier
England, 16. Jhd.

Zutaten

1kg Lammkeule (oder Rindfleisch)
1/2] dunkles Bier oder Helles

2 diinn geschnittene Zwiebeln

1 TL Salz

Pfeffer nach Geschmack

2 EL Butter

/2 TL Malz- oder Apfelweinessig

Zubereitung

Lamm entbeinen, Haut und iiberschiissiges Fett entfernen
Entlang der Faser in diinne Scheiben schneiden

Mit dem Bier und den Zwiebeln in eine schwere Pfanne geben,
bedecken und 1 Stunde simmern lassen

Salz, Pfeffer und Butter zugeben, noch 2 Stunde simmern
lassen

Essig zugeben, mit gerostetem Brot auftragen

A Proper Newe Book of Cokerye, 1572

Hammelkeule vom Spief

4-6 Portionen
Zutaten

1 Lammkeule (~1,5 kg) (Wenn man sie im Ofen zubereiten will,
vom Metzger auf die passende GroBe brechen lassen!)

5-10 Knoblauchzehen

4 EL Schmalz

2 EL mittelscharfer Senf

Thymian, Majoran, Salz, Pfeffer



Zubereitung

Die Knoblauchzehen schilen und halbieren

Die Hammelkeule saubern, die Lederhaut entfernen und mit
den halbierten Knoblauchzehen spicken, anschlieBend 1-2
Stunden ruhen lassen

Jetzt aus dem etwas erwarmten Schmalz und dem Senf eine
Paste anrithren und die Keule damit einstreichen; mit etwas
Thymian und Majoran bestreuen und auf den Grill legen
Jede Minute wenden und wieder mit etwas von der
Schmalz/Senf-Paste bestreichen und etwas von Gewiirzen
nachstreuen (die Wendeabstande konnen langsam immer
etwas langer werden, nur nicht verbrennen lassen!)

Nach ~45 min ist die Keule medium gegart, aber noch nicht
durchgebraten

Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit Salz und frisch
gemahlenem (oder gestoBenem) Pfeffer wiirzen und auftragen
Die Zubereitung im Backofen (225°C), Stufe 4, auf jeden Fall
vorheizen!) lauft ahnlich ab: Man legt die Keule auf das Rost
(nicht vergessen die Fettpfanne einzusetzen, gibt sonst eine
riesige Sauerei!) und wendet sie wie beim Holzkohlegrill

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Hammeltopf
England, 14. Jhd.

Zutaten

500g Hammelfleisch

1/> Tasse kleingeschnittene Zwiebeln
3-4 Faden Safran

1 Ei

1 EL Verjus oder V2 EL. Weinessig + /2 EL Zitronensaft
125ml Burgunder

2 EL gehackter Petersil

1 TL gehackter Salbei

/> TL gehacktes Bohnenkraut

/2 TL gehackte Minze

1 TL gehackter Rosmarin

/2 TL poudre forte (sieche Gewiirze)



250ml Hiithnerfond
Zubereitung

Hammelfleisch in mundgerechte Stiicke zerteilen, in
Hiihnerfond kochen

Zwiebeln, Krauter und Wein sowie das poudre forte und den
Safran zugeben

Das Ei mit dem Verjus vermischen und langsam in den
simmernden Eintopf tropfen lassen

Pleyn Delit (79)

Siehe auch weiter unten: Monchalet

Sgfidhabana
Andalusien, 13. Jhd.

8 Portionen
Zutaten

1/okg gewiirfeltes Lammfleisch

1 TL Salz

/4 TL gemahlener Schwarzer Pfeffer

1/> Tasse gehackter Cilantro oder Koriander

2 TL Zwiebelsaft

2 EL Olivenol

/2kg Lammbhack, in haselnussgrof3e Ballchen gerollt und
angebraunt

/4 Tasse Mandeln, geschalt und gerieben

Zubereitung

Lammwiirfel mit Salz, Cilantro, Pfeffer, Zwiebelsaft und Ol in
Wasser kochen, bis das Lamm weich ist, dabei manchmal
umriihren und, falls notig, noch Wasser nachgieBen
Fleischballchen zugeben, weiterkochen, bis die Briithe reduziert
und die Ballchen durch sind; vom Feuer nehmen und 10 min
ruhen lassen



from '"The Andalusian Cookbook'; A Collection of Medieval
and Renaissance Cookbooks, Vol. II, pg. A-32. Duke Sir
Cariadoc of the Bow.

JSazatiypal

Lamm mit Spinat
Zutaten

1kg Lammfleisch

4 Karotten

6 ganze Knoblauchzehen
4 kleine Zwiebeln

2 zerdriickte Knoblauchzehen
2 Tassen Spinat

/4 Tasse Walntisse

/4 Tasse Petersil

12 TL Zimt

/4 TL Pfeffer

/4 TL Koriander

1/4 TL Salz

Zubereitung

Lamm klein schneiden, in 1¥2 Tassen Wasser mit Zimt, Pfeffer,
Koriander und Salz aufsetzen, 10 min simmern lassen
Karotten, die ganzen Knoblauchzehen und die Zwiebeln
zugeben, weitere 10 min simmern

Den zerdriickten Knoblauch zugeben, weitere 20 min simmern
Spinat zugeben, nochmal 10 min simmern

Mit Walniissen und Petersil garnieren

Ibn al-Mabrad p. 18



Toghurt-Safran-Neid mit Lamm
Tah chin-e barreh

Persien
6 Portionen
Zutaten

2 grof3e Zwiebeln in diinnen Ringen

1 TL Salz

/4 TL frischgemahlener schwarzer Pfeffer

1kg entbeinte Lammhaxe oder -schulter in 5cm-Wiirfeln
60oml Joghurt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 geschlagene Eidotter

1 TL geriebener Safran in 4 EL Wasser aufgelost
4 EL geriebene Orangenschale, entbittert

3 Tassen Basmati-Reis (Langkorn)

3/4 Tasse Ghee (geklirte Butter) oder 175ml Ol
12 TL gemahlener Kumin (optional)

1 TL Advieh (persische Gewlirzmischung)

Zubereitung

Ofen auf 180° vorheizen, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer und
Lammfleisch in einem Brater geben, verschlieBen, 1 Stunde
backen, abkiihlen lassen

Joghurt, Knoblauch, Safranwasser und Orangenschale
mischen, mit Salz abschmecken, Fleisch darin 2-24 Stunden
marinieren lassen ‘

Reis saubern und 5x in warmem Wasser waschen, abgiessen
2] Wasser mit 2 TL Salz zum Kochen bringen, den Reis darin 6-
10 min kochen, abgieBen, Reis mit lauwarmem Wasser
abspiilen

Die andere Zwiebel in 1 EL Ol andiinsten

Ofen auf 180°C vorheizen, Fleisch aus der Marinade nehmen
Eidotter, 4 Spachtel Reis, angediinstete Zwiebel, Marinade
vermischen, mit Kumin und advieh wiirzen



1/» Tasse Ghee (oder Ol) in einen Briter (aus Jena-Glas) geben,
im Ofen erhitzen, die Reis-Marinade-Mischung auf dem Boden
und an den Seiten des Briters verteilen

Das Fleisch darauf geben, mit dem restlichen Reis bedecken,
das restliche Ghee dariiber gieBen, alles mit einem Holzloffel
gut festdriicken, mit eingeolter Alufolie bedecken

1-1¥2 Stunden backen, bis der Boden goldbraun ist; 10-15 min
verschlossen ruhen lassen

An den Seiten mit einem Messer lockern, auf eine Servierplatte
stiirzen

HeiB mit frischen Krautern, Joghurt und Torshi (eingelegtes
persisches Gemiise) auftragen

Variation: statt dem Lammfleisch 1 entbeintes Huhn (oder
entsprechende Menge an Fisch) nehmen, advieh weglassen,
dafiir 2 TL Kumin und 6oml Rosenwasser zugeben.

Variation: tah chin kann auch mit rohem Fleisch zubereitet
werden, dann das Fleisch auf den Boden des Braters geben
Variation: Fleisch ungekocht marinieren

Koniglicher Lammbraten
Andalusien, 13. Jhd.

Zutaten

1kg Lammhaxe, entbeint

1 TL Pfeffer

1 TL Kiimmel

% Fenchelknolle

1 EL Wasser

2 TL Ol

2 TL Murri (siehe Grundrezepte) oder 1 TL Salz
/4 TL Zimt

/> TL Thymian

1 Ei



Zubereitung

Alle Zutaten auBer dem Fleisch vermischen und das Fleisch
damit bestreichen

In zugedeckter Pfanne (180°C) rosten, alle 15 min mit der
Mischung begieBen, bis das Fleisch durch ist

Manuscripto Anonimo, Andalusien 13. Jhd.; Euriol of Lothian
(SCA)

Kriegeresgen (Sinnisches Dillfleisch)

6 normale Portionen oder fiir 3 erschopfte Krieger
Zutaten

12kg entbeintes Lammfleisch

875ml Wasser

2 TL Salz

1 TL Dill

10 zerdriickte Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

/2> Tasse Mehl

1/4 Tasse trockenen Weillwein oder helles Bier (mehr
Wein/Bier und weniger Wasser nehmen, wenn fiir erschopfte
Krieger!)

Pilze falls gewlinscht

Zubereitung

Fleisch in 750ml kochendes Wasser fallen lassen.

Gewiirze zugeben

Auf kleinem oder mittlerem Feuer 1 Stunde kochen

Das Mehl in dem restlichen Wasser verrithren und diese
Mischung unter stindigem Riihren zum Fleisch geben

(Die Pilze zugeben)

Eine weitere /2 Stunde, oder bis das Fleisch gar ist, kochen
lassen

Mit einem frischen Dillzweig dekorieren

Anmerkung des Uberlieferers: Ich habe etwas mehr Dill und
einige andere Gewiirze (Rosmarin, Wacholderbeeren,



Basilikum) dazugegeben. Die Sof3e sollte recht weif; sein. Mit
Brot und Riiben oder Riibenkraut servieren.

Mistress Fiona o' Mull (SCA)

Krustenbraten vom Hammel
Deutschland, 16. Jhd.

Zutaten

~1,5 kg Lammriicken

3 Knoblauchzehen

50¢g Schmalz

Pfeffer, Liebstockel, Majoran, Kerbel, Minze, Salz
1 Tasse Wasser

Zubereitung

Lammriicken saubern, die Lederhaut entfernen, mit den
halbierten Knoblauchzehen entlang des Knochens spicken

Mit der Mischung aus erwarmtem Schmalz und Krautern
kraftig einreiben

Auf den BratspieB3 stecken oder in die Bratpfanne legen, unter
dem Grill oder im Ofen bei 225 | ~45 min braten, dabei des
Ofteren mit Kriuterpaste und Bratfond einreiben

Eine Salzwasserlosung aus Wasser und so viel Salz, bis das
Wasser gesattigt ist, zubereiten

Das Fleisch aus der Kasserolle nehmen, auf den Bratrost legen,
mit der Salzwasserlosung laufend einpinseln und wenden,
wahrend es noch 10 min bei guter Oberhitze weitergebraten
wird '

Am SpieB den sich drehenden Braten laufend mit der
Salzwasserlosung einpinseln; nach 10 min ist er ebenfalls fertig
Den Braten vor dem Anschneiden 10 min ruhen lassen, von
den Knochen losen, in Scheiben schneiden und anrichten
Dazu Gediinstete Erbsen (Siehe Gemiise) und Fromentée
(sieche Mehlspeisen)

Serviert auf der Hochzeit der Grdfin Elisabeth zu Helfenstein
mit dem Grafen Georg von Rappoltstein, 1543,



aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Sabanippal

Lamm mit Lauch, Joghurt und Reis
Zutaten

375g Lammfleisch

450ml Wasser

/2 TL Salz

2 Lauchstangen, geschnitten
3ooml Joghurt

14 Tassen Reis

2 TL Kreuzkiimmel

2 TL Koriander

1 TL Zimt

Zubereitung

Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden

15 min auf niedriger Hitze kochen

Alle anderen Zutaten zum Fleisch geben

Simmern lassen, bis der Reis fertig ist (~1 Stunde)

Ibn al-Mabrad p. 22

Sabme Lablou

4-6 Portionen
Zutaten

1/4 Tasse entsteinte Backpflaumen
/2 Tasse Zucker

2 EL Orangenwasser

12 TL Zimt

500g mageres Lamm, gewiirfelt
1/4 Tasse Mandeln



Zubereitung

Pflaumen waschen und 3 Stunden einweichen

Die Halfte des Zuckers, die Halfte des Orangenwassers und den
Zimt erhitzen

Lamm zugeben und 45 min simmern; wenn notig, Wasser
zugeben; die Sof3e sollte Sirup ahnlich sein

Die Mandeln kochen

Die Pflaumen und den restlichen Zucker zum Lamm geben, 10
min weitersimmern

Kurz vor dem Servieren restliches Orangenwasser zugeben,
abschmecken

Mit den Mandeln garnieren

Lady Catriona Fergusson (SCA)

Samm in Knoblauch
Italien, 16. Jhd.

Zutaten

2-21/2kg entbeinte Lammhaxe
7 grofe Knoblauchzehen

1-2 TL frischer Rosmarin

1 TL Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

2 EL Schmalz

12 TL Verjus

1 Eidotter, leicht aufgeschlagen
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
/s TL Safranfaden

Glatter, fein gehackter Petersil

Zubereitung

Ofen auf 230°C vorheizen :

Soviel Fett wie moglich vom Lamm abschneiden, gut waschen
Die sieben Knoblauchzehen mit dem Rosmarin, dem Salz und
dem Pfeffer wolfen

Schmalz dazu mischen und die Mischung auf den
Lammstiicken verteilen



Die Haxe wieder in ihre urspriingliche Form zusammenfiigen,
in eine Bratenpfanne geben und in den Ofen schieben
Temperatur auf 160°C verringern und 1 Stunde pro Kilo
Lammfleisch braten

Wenn das Lamm eine Stunde gebraten hat, den Safran in
einigen Essloffeln Bratensaft auflosen und den Verjus
dazugeben

Die zwei zerdriickten Knoblauchzehen, etwas Pfeffer und das
Eigelb dazugeben

Alles gut vermischen und auf das Lamm streichen

Das Lamm von Zeit zu Zeit mit Bratensaft tibergiefen

Das Lamm aufschneiden, mit Petersil garnieren und mit dem
Bratensaft servieren

Platina

Lamm Nargali

Zutaten

1 Lammbhaxe

je Val WeiBwein, Olivenol, Zitronensaft, Cider-Essig
3 EL Minzblatter

je 1 TL Oregano und zerdriickter schwarzer Pfeffer

1 Zweig frischer Rosmarin + einige Zweige fiirs Feuer
3-4 Knoblauchknollen

Zubereitung

Aus Wein, Ol, Zitronensaft, Essig, Minze, Oregano und Pfeffer
eine Marinade bereiten

Knoblauch schneiden, damit und mit Rosmarin das Lamm
spicken

Das Lamm iiber Nacht marinieren lassen, dabei hin und wieder
wenden

Fleisch aus der Marinade nehmen, grillen, dabei hin und
wieder mit der Marinade begieBen; Rosmarinzweige nach und
nach ins Feuer geben

15 min ruhen lassen, aufschneiden und auftragen

Marilyn Traber (SCA); Stefan's Florilegium



Samm mit Qubergine
Andalusien, 13. Jhd.

Zutaten

375g Lamm vom Kotelett

3/4 TL Salz

1 TL Pfeffer

1 TL gemahlener Koriander

1 TL Kumin

/2 TL gerebelter Thymian

2 TL Murri (siehe Grundrezepte)
1 EL Ol

1 Aubergine (375g wie gekauft)
2 EL Brotkrumen

2 Eier

2 EL Koriandersaft

Zubereitung

Aubergine vierteln, ~20 min in Wasser simmern lassen

Lamm in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Murri und
Gewiirzen mischen und in Ol 5-10 min sautieren
Koriandergriin im Morser zerstofen, um den Saft zu erhalten
Koriandersaft mit Eiern und Brotkrumen mischen, in den Topf
rithren, ~5 min simmern lassen, bis die Eier gestockt sind,
auftragen

Andalusian p. A-49

Camm mit gebackener 2ubergine
Andalusien, 13. Jhd.

Zutaten

250g Lammfleisch

/> TL Essig

1 EL Murri (siehe Grundrezepte)
/2 TL Pfeffer



1ELOI (1)

/2 TL gemahlener Koriander
4 EL frischer Koriander

1 TL Salz

125ml Wasser

1 mittlere Aubergine

/2 Tasse Mehl

~8oml Ol (2)

2 Eier

15 Tasse Brotkrumen

Zubereitung

Lamm kleinschneiden, im Ol (1) mit, Essig, Murri und
Gewiirzen und 10-15 min (bis das Fleisch gar ist) braten
Wasser zugeben und weitere 20 min simmern lassen, bis der
GroBteil des Wassers verdampft ist

Inzwischen die Aubergine schilen, 10 min in Salzwasser
kochen, herausnehmen und in Scheiben schneiden

Auf Papiertiicher oa. legen und 10-15 min liegen lassen
Trockentupfen, im Mehl wilzen, in einer zweiten Pfanne im Ol
(2) 5-10 min frittieren, dann in die erste Pfanne geben

Die geschlagenen Eier und die Brotkrumen einriihren, vom
Feuer nehmen und auftragen

Andalusian p. A-40

Yamm mit Lingen
England

Zutaten

725g mageres Lammfleisch, gewtirfelt
/4 TL Pfeffer

/2 TL Salz

2 EL Butter

/4] Hiithnerbriihe

1 Tasse getrocknete Linsen

1l Rinderbriihe

/4 TL Zimt

/4 TL Salz



/2 TL getrockneter Basilikum

1 Tasse gewiirfelte Riiben oder Altweltkiirbis

1 Tasse Korinthen

3/ Tasse grob gehackte Feigen

'Goldene' Blatter einer essbaren Pflanze, z.B. junge
Sellerieblatter, oder 6-8 Lowenzahnbliiten

Zubereitung

Lammfleisch salzen, pfeffern, in der Butter anbraunen
Hiihnerbriihe zugeben, 45 min sanft kocheln lassen, bis das
Lamm gar ist

Linsen waschen und auslesen

Linsen in der Rinderbriihe zum Kochen bringen, 15 min
langsam kocheln lassen

Zimt, Salz und Basilikum mischen, mit den Riiben (oder
Kiirbis) vermischen

Riiben/Kiirbis, Korinthen und Feigen zu den Linsen geben und
iiber sehr kleiner Flamme 10 min kochen lassen
Lammfleisch zugeben, in Schiisseln verteilen, mit den
'goldenen' Blattern oder Lowenzahnbliiten garnieren,
auftragen

Madeleine Pelner, Fabulous Feasts

Yamm mit Spinat

Zutaten

Lammfleisch

Ol

Salz, Pfeffer, getrockneter Koriander
Zwiebeln, gehackt

Spinat

Koriandergriin, Pfefferminzbliiten
Frischkase

Zubereitung



Lammfleisch mit Salz, Ol, Pfeffer, getrocknetem Koriander und
gehackten Zwiebeln in einem Topf auf ein mittleres Feuer
stellen

Den Topf von Zeit zu Zeit riitteln, bis der Fleischsaft austritt
und das Fleisch beginnt, weil3 zu werden

HeiBes Wasser fiir die Briihe dazu schiitten

Spinat in einem zweiten Topf mit viel Wasser weichkochen,
dann in ein Sieb geben und auf einem Brett ausbreiten; hacken,
bis er die Konsistenz von Teig hat

Spinat zum gar gekochten Fleisch geben und nochmals mit Ol,
zerriebenen griinen Koriander- und Pfefferminzbliiten wiirzen
Das fertige Gericht in eine Schiissel fiillen und mit Frischkase
verzieren

Yamm giif-sauer 1
Spanien, 16. Jhd.

Zutaten

500g entbeinte Lammschulter

1/2] Rotwein

1/4 Tasse (6oml) Honig

1 EL Olivenol

2 EL weiBer Zucker

je V2 TL weiBer Pfeffer, Nelken, Ingwer
Salz

Zubereitung

Das tiberschiissige Fett vom Fleisch entfernen und das Fleisch
in mundgerechte Stiicke schneiden

Fleisch im Ol anbraten, die anderen Zutaten zugeben, zum
Kochen bringen, 30-40 min simmern lassen, bis das Fleisch
weich ist

Vor dem Auftragen gut abschmecken, damit siif und sauer
ausgeglichen sind

Arte de Cozina, 1607; Dan Gillespie; Stefan's Florilegium



Samm $hi-sauer 2
Spanien, 16. Jhd.

Zutaten

1-1%/4 kg Lammbrust, tiberschiissiges Fett entfernt
2 EL Schinkenfett

1/4 Tasse Brotkrumen

2 EL + 2 TL Honig

4 TL WeiBweinessig

3 TL gemahlener Zimt

/4 TL gemahlener Muskat

1 Prise gemahlene Nelken

1 Prise Safran

Salz, Pfeffer

Eingelegte Birnen oder frische Birnen, weichgekocht [und/oder
Quitten]

Zubereitung

Das Lamm in einen groBen Topf geben, mit Salzwasser
bedecken

Simmern, bis das Lamm halb durch ist (~15-20 min)

Das Lamm aus dem Topf nehmen, Brithe auftheben

Die Rippen voneinander trennen

Das Schinkenfett in einer groBen Pfanne erhitzen, Lamm
zugeben und bei niedriger bis mittlerer Hitze durchbraten (~20
min)

In der Zwischenzeit 2 Tassen (~%2]) von der Lammbriihe
nehmen und den Safran darin auflosen

In einem grofen Topf die Brotkrumen, Honig, Gewiirze,
Safranbriihe und Essig vermischen, unter Rithren aufkochen
lassen

Lamm zugeben, sanft simmern lassen, bis das Fleisch sehr
weich ist

Mit den Birnen garniert auftragen

Ruperto de Nola, Libro de Guisados, 1529; Lady Brighid ni
Chiarain (SCA); Stefan's Florilegium



Lamm-Okra-Cintopf

Nubien, 10. Jhd.
4-6 Portionen
Zutaten

500g Lammfleisch, gewiirfelt
250g frisches Okra in Scheiben
2 Stangen Sellerie, in Scheiben
1 gehackte Zwiebel

1 TL Salz

/2 TL Pfeffer

12 TL Kreuzkimmel (Kumin)
/2 TL Koriander

Sesamol

Zubereitung

Lamm in Ol anbridunen, Okra zugeben

3 min kochen lassen, vom Feuer nehmen

Sellerie und Zwiebel mit Pfeffer, Salz und Kumin anbraten
3 min kochen lassen, Koriander und 375ml Wasser zugeben
10 min simmern

Fleisch und Okra zugeben, mit Wasser bedecken

Topf schlieBen und 1 Stunde simmern

Magistra Rosemounde of Mercia: Food and Cooking in Early
Christian Nubia (ca. 1000 CE, Research Paper, SCA)

Sammbaxe 1

Naher Osten
Zutaten

1 Lammbhaxe, ~2kg, entbeint und gewiirfelt
ausgelassenes Lammfett mit Olivenol

3 mittlere Zwiebeln, gehackt

/4 Bund Koriander, gehackt



Kumin (Kreuzkiimmel) nach Geschmack
Salz nach Geschmack (keins)

Schwarzer Pfeffer, gemahlen

Apfel- oder Cideressig

1 Prise Zimt

Zubereitung

Zwiebeln in Lammfett + Ol andiinsten, in eine Kasserolle geben
Fleischwiirfel im selben Fett anbraten, zu den Zwiebeln geben
Restliche Zutaten zugeben, im Ofen braten, bis das Fleisch gar
ist

Philippa Alderton, SCA; Stefan's Florilegium

Sammbaxe 2
Spanische Juden, 16. Jhd.

Zutaten

Lamm

1 entbeinte Lammbhaxe (~2kg)
Marinade

3 Tassen frischer Cilantro oder Koriandergriin
1-112 Tassen frische Minze

1 EL Wasser

1 verschlagenes Ei

2 TL Pfeffer

2 EL frischer Majoran

112 TL Salz

Sofle

1 Tasse (250ml) Orangensaft
/4 TL Nelkenpulver

/> TL Zimt

3 EL Rotweinessig



Zubereitung
Am Tag zuvor

Lamm in einen Brater legen

Cilantro/Koriandergriin und Minze waschen und
trockentupfen

Alle Zutaten fiir die Marinade im Mixer oder Morser
zermanschen

Mit einem Spachtel die Masse in die Offnung, aus der der
Knochen entfernt wurde, driicken, dann tiber das Fleisch
verteilen

Das bedeckte Fleisch in Plastikfolie wickeln und iiber Nacht
kaltstellen

Am Tag des Auftragens

Ofen auf 230°C vorheizen

Lamm aus dem Kiihlschrank nehmen, Plastikfolie entfernen
30 min braten

Inziwschen in einem Topf die Zutaten fiir die Soe vermischen
und erhitzen, aber nicht kochen

Lamm herausnehmen, Ofen auf 180°C herunterschalten

SoBe langsam iiber das Fleisch giefen, wieder in den Ofen
geben, weitere 30 min pro kg braten

Lamm herausnehmen, 10 min setzen lassen, aufschneiden und
auftragen

Juan de Teva; Stefan's Florilegium

Sammeiicken vom Opiefs
Italien, 16. Jhd.

Zutaten
Braten

1,2kg entbeinter Lammriicken
Kerbel, Liebstockel, Majoran, Salz, Pfeffer

Fiille



150g fetter Speck

150g milder roher Schinken
150g Lamm- oder Kalbsleber
150g Kalbsherz

2 Apfel

2 Birnen

2 Zwiebeln

3 Eier

75g geriebener Parmesan

1 TL Thymian

1 EL gehackter Petersil

200g frischer, fetter Speck in diinnen Scheiben
Orangensaft

Zubereitung

Den entbeinten Lammriicken von der Lederhaut und Flechsen
saubern, kraftig mit den Krautern und Gewiirzen einreiben
Apfel und Birnen schilen und entkernen, Zwiebel schilen, alles
zusammen mit dem Schinken, Leber und Herz mittelfein
wolfen, wiirzen und die Eier mit dem Parmesan gut
unterriihren

Die Masse nun auf den Riicken fiillen, die Fleischlappen
dariiber klappen und verschlieSen

Den Braten mit den Speckscheiben umwickeln, auf den
Bratspief3 stecken oder in einen Brattopf legen

Im Ofen bei 200°C oder unter dem Grill gut 75-90 min braten;
dabei des Ofteren mit Bratenfond und Orangensaft begieBen
Den Braten ~10 min zugedeckt ruhen lassen, dann den Speck
abnehmen, den Verschluss entfernen, den Riicken in dicke
Scheiben schneiden, anrichten und mit dem Fond tibergossen
auftragen

Dazu Gebackene Zwiebeln (siehe Gemiise) und Semmeltorte
(sieche Mehlspeisen)

Bartolomeo Scappi, aus: Fahrenkamp, Mannsbild



Sammtopf 1

Zutaten

500g Lammfleisch aus der Keule
3 Zwiebeln; in Ringe geschnitten
3] Rinderbriihe

20g Butterschmalz

4 EL Petersil gehackt

5 Salbeiblatter

1 Prise Muskatbliite (Macis)

1 EL Ysop (Essigkraut), gehackt
2 Lorbeerblatter

Piment

Semmelmehl

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Zwiebelringe in kochender Briihe 5 min kochen

Die Fleischstiicke kurz in die Briihe geben, bis das Fleisch seine
Farbe verandert

Im Schmortopf Schmalz heiBl werden lassen

Die Zwiebeln zugeben und leicht braunen

Das Fleisch zugeben, mit Salz, Pfeffer, Piment, Lorbeer und
Macis wiirzen

Mit Briihe auffiillen, bis alles bedeckt ist

Auf kleiner Flamme 30 min langsam kocheln lassen.

Wenn das Fleisch gar ist, den Fond mit in wenig Wasser
eingeweichtem Semmelmehl aufquellen lassen

Petersil, Salbei und Ysop zugeben und auftragen

Sammtopf 2

Zutaten

500g gekochter Lammbraten, in mundgerechten Stiicken
2 Tassen gehackter Petersil

1 mittlere Zwiebel, feingehackt

1 Zimtstange



Salz, Pfeffer

1 Prise Safran

2 TL Rotweinessig

1 Tasse (~225ml) Rotwein
4 TL Honig

Zubereitung

Alle Zutaten auBer dem Honig in einen Topf geben, zum
Kochen bringen, kocheln, bis die Zwiebel weich ist
Honig zugeben und einige Minuten kochen lassen, bis es
andickt

Zimtstange entfernen und auftragen

Dionchalet

England, 14. Jhd.
Zutaten

1kg Hammel oder Lamm, gewiirfelt

/4] roter Tafelwein

4l Briihe oder Wasser

1 Tasse gehackte Zwiebel

1 EL getrocknete Krauter (z.B. Thymian, Rosmarin, Ysop)
1 TL poudre forte (sieche Gewtirze)

1 Prise (4 Faden) Safran

2 Eier

Zubereitung

Fleisch in der Briihe mit den Krautern schmoren

Nach 15-20 min Zwiebeln und Wein zugeben

Weiterkochen lassen, bis das Fleisch durch ist; poudre

forte und Safran zugeben

Eier leicht verschlagen, kraftig unterriihren, nicht mehr kochen
(kein Riihrei)!

Auftragen

The Forme of Cury, A Roll of Ancient English Cookery, c.
1390; Niccolo diFrancesco (SCA); Stefan's Florilegium
Siehe auch weiter oben: Hammeltopf



Ostetlamm
Deutschland, 16. Jhd.

Zutaten

1Y2kg Lammbraten

1 TL Salz

1 TL Salbei

1 TL Pfeffer

1 Knoblauchzehe, zerdriickt
Rotwein

Hausgemachte Briihe

Zubereitung

Die Gewlirze in das Fleisch reiben

Mit dem Wein und der Briihe 6-12 Stunden marinieren
Ofen auf 160°C vorheizen

Braten von allen Seiten in einer Kasserole in Ol anbraten
Kasserole schlieen, ~2 Stunden braten

Anmerkung des Uberlieferers:

Das Originalrezept konzentriert sich mehr auf die
Prasentation des Gerichts als auf die Zutaten und das
eigentliche Kochen. Da ich kein Lammbraten servieren wollte,
passte ich einen Standardbraten fiir ein modernes (und
schmackhaftes) Lammbratengericht an. Dies ist keine genaue
Uberlieferung des Originalrezepts.

Das Kochbuch der Sabina Welserin; Lady Katja Davidova
Orlova Khazarina, The Cauldron Bleu Cooks Guild, SCA



Quajada

Spanien, 16. Jhd.
Zutaten

750g Lammbhack

1/2 Tasse eingesalzenes Schweinehack (gehackter Schinken)
1/> Tasse gehackte Friihlingszwiebeln

1/4 Tasse gehackter Petersil

2 Tassen TK-Spinat, aufgetaut, abgegossen und gehackt

3 EL Weinessig

Pfeffer, Ingwer, Zimt, Knoblauch nach Geschmack

4 geschlagene Eier

Zubereitung

Fleisch anbraunen, iiberschiissiges Fett entfernen

Zwiebeln und Petersil zugeben, 5 min kochen

Mit den Gewiirzen und dem Essig abschmecken

In eine Kasserolle geben, die geschlagen Eier dariiber gieBen
25-30 min bei 190°C backen

Arte de Cozina, 1607; Dan Gillespie; Stefan's Florilegium

Quoi Dabhshi

Arabien

Gefiilltes, gebratenes Lamm
25 Portionen

Zutaten

1 Lamm von 10-12kg

8 EL Zitronensaft

8 Knoblauchzehen, zerdriickt
10 Tassen Langkornreis

4 groBe Zwiebeln, feingehackt
1 Tasse Mandeln



12 Tasse Pistazien

1/ Tasse Pinienkerne

4 EL Baharat (siehe unten)
2 TL Kurkuma

1 TL Safranfaden

/> Tasse (~Y/8l) Rosenwasser
81/2 Tassen (~2]) Wasser

1/> Tasse (~Y/sl) Ol

Salz

Zubereitung

Lamm saubern, mit 3 EL Baharat, 2 TL Kurkuma, dem
Knoblauch, Zitronensaft, Salz und dem Ol einreiben, abdecken
und iiber Nacht marinieren lassen

Safran 10 min im Rosenwasser einweichen

Reis waschen und abgieBen

Zwiebeln in Ol andiinsten, 1 EL Baharat zugeben, dann Salz
und den Reis fiir weitere 2 min. diinsten

Das Wasser zugeben, zum Kochen bringen, des Ofteren
umriihren

Mandeln blanchieren und abziehen; Niisse, Safran und
Rosenwasser zugeben

Gut verschlieBen und stehen lassen, bis der Reis alle
Fliissigkeit aufgenommen hat

Das Lamm damit fiillen und mit einem starken Faden gut
zunahen

Uber Kohlen 5-7 Stunden grillen, oder im Ofen backen, bis es
gar ist; hin und wieder mit der Marinade begieBen

Das Lamm kann abgedeckt werden, um das Austrocknen zu
verhindern

Das Lamm auf einer groBen Platte anrichten, die Fiillung
darum legen. '

Baharat
Zutaten

6 EL schwarze Pfefferkorner
3 EL Koriandersaat

3 EL Zimt

3 EL Nelken

4 EL Kumin (Kreuzkiimmel)



2 TL Kardamom
3 EL Muskat
6 EL Paprika (!)

Alles mischen und morsern

Claudia Roden, A Book of Middle Eastern Food
Miriam Al Hashimi: Traditional Arabic Cooking

Safarfalipna

Andalusien, 13. Jhd.
Lamm mit Quitte
Zutaten

500g Lamm

/2 TL Salz

/4 TL Pfeffer

1 TL Koriander
~4 Faden Safran
2 TL Ol

1 EL Wasser

1 Quitte (~400g)
1 EL Weinessig
60ml Verjus oder 125ml Quittensaft
(2-3 Eier)

Zubereitung

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, mit den
Gewiirzen, Ol und Wasser in einen Topf geben, 10 min auf
niedriger Flamme kochen, ab und zu umriihren

Quitte schalen und entkernen, achteln

Quitte, Verjus und Essig zugeben, 30-40 min bei
geschlossenem Deckel kochen lassen, bis die Quitte weich ist
Will man Eier dazugeben, diese einriihren und ~3 min
unablassig rithren

Aus einem andalusischen Kochbuch



Galma

Zutaten

1 Tasse Mehl

~1/4 Tasse Wasser

1/2 Tasse Joghurt

150g Lammfleisch

15¢g Fett oder Ol

1 kleine bis mittlere Zwiebel (~60g)
1 EL Minze

2-4 zerdriickte Knoblauchzehen

/> TL Salz

Zubereitung

Mehl und Wasser zu einem glatten Teig rithren

In 8 gleiche Portionen teilen

Jede davon in eine Rolle von etwa 1¥4 cm rollen, diese in etwa
/2 ¢cm dicke Scheiben schneiden, in etwas Mehl wenden

Jede Scheibe zu einem flachen, in etwa runden,
miinzenformigen Stiick driicken

In 1l leicht gesalzenen Wasser ~10 min kochen

Inzwischen Zwiebeln und Lammf{leisch klein schneiden, im
Fett oder Ol ausbacken

Pasta abtropfen lassen, alle Zutaten vermengen und auftragen

Ibn al-Mabrad p. 20/D4

Shashlpk

Zutaten

1kg Lammfleisch, gewiirfelt

1/2] Granatapfelsaft

60ml Olivenol

1 TL Salz

Schwarzer Pfeffer nach Geschmack
1 Lorbeerblatt, zerdriickt



1 TL Thymian, zerdriickt
2+ Knoblauchzehen, zerdriickt

Zubereitung

Lammfleisch iiber Nacht in die Marinade aus den tibrigen
Zutaten legen

Auf SpieBen grillen
Kann auch mit Rind zubereitet werden.

Lady Brighid ni Chiarain oft Tethba, Barony of Settmour
Swamp, East Kingdom, SCA; Stefan's Florilegium

Shulla

Mongolei, 16. Jhd.
6 Portionen
Zutaten

500g Lammfleisch aus der Keule

3-4 EL Reis

60ml Ghee (geklarte Butter)

2 EL Kichererbsen

100g gehackte Zwiebel

1 EL Salz

7g geschalter, gehackter frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe, geschalt, in Scheiben
1 TL Pfeffer :

34 Zimtstange

1 TL Kardamom

1 TL Nelken

Zubereitung

Das Ghee schmelzen, das Fleisch, die Zwiebeln und den
Knoblauch ~5 min darin anbraunen, 3ooml lauwarmes
Wasser, Salz, Kichererbsen und Zimt zugeben, 10 min kocheln
lassen



Ingwer, Pfeffer, Kardamom, Nelken, Reis und weitere 125ml
Wasser zugeben
1 Stunde kocheln lassen, auftragen

Ain i Abari, 16th century Mughal

Sikbaj

Arabischer Lammeintopf
Mesopotamien, 13. Jhd.
Zutaten

1 kg fettes Lamm

3/a1 Wasser

7g griner Koriander

1 Zimtstange

/2 TL Salz

1 TL getrockneter Koriander
6 kleine weille Zwiebeln

2 Lauchstangen

5 Karotten

8oml Dattelsaft oder Honig
~10 Faden Safran

/> TL Pfeffer

12 TL Zimt

1 TL Kreuzkiimmel

8oml Weinessig

20 halbierte Mandeln

2 EL Rosinen

1 EL Korinthen

2 EL Feigen

1 TL Rosenwasser

Zubereitung

Lamm in 2cm groBe Wiirfel schneiden, in dem Wasser mit
Koriander, der Zimtstange und Salz zum Kochen bringen
Inzwischen Lauch und Karotten schneiden, Zwiebeln halbieren
oder vierteln, in kochendes Wasser (nicht zu dem Fleisch!)
geben, 10 min kochen, abgiefen



Den griinen Koriander vom Fleisch herausnehmen (sollte etwa
20 min gekocht haben), den getrockneten Koriander, das
Gemiise, Pfeffer, Zimt und Kreuzkiimmel zugeben, evtl. noch
etwas Salz, und Y2 Stunde simmern lassen

Essig und Honig (oder Dattelsaft) mischen, zugeben und
weitere 10 min simmern lassen

Safran zerstoBen und zugeben, Rosinen, Korinthen und Feigen
ebenfalls zugeben, 15 min auf kleiner Hitze im geschlossenen
Topf ziehen lassen

Topf vom Feuer nehmen, Rosenwasser auf den Eintopf
sprenkeln und auftragen

al-Baghdadi p. 34/4, 1226

Sababajal vom Lamm 1
Nabher Osten, 9. Jhd.

18 Portionen
Zutaten

375ml Murri (siehe Grundrezepte)

250ml Honig

21/4 TL Koriander

1 EL Zimt

1 TL Pfeffer

21/2-3kg Lamm, in diinne Streifen geschnitten
1/>1 Ol, gemischt Pflanzen- und Olivensl 3:1

2 TL Salz

30g Cilantro (eine Korlanderart)

1 Blatt Senfgriin

Zubereitung

Murri und Honig in einer Schiissel verschlagen, Gewlirze
zugeben und gut umriihren

Fleisch zugeben und 1Y2 Stunden marinieren lassen

Ol in einer groBen Pfanner erhitzen, Fleisch zugeben und
anbraunen

Marinade zugeben und kochen, bis die SoBe reduziert ist und
der Honig am Fleisch knusprig wird



Uber Couscous auftragen

Yahya b. Khalid

Zababajalh vom Lamm 2
Andalusien, 13. Jhd.

Zutaten

15 kleine Auberginen (je ~3/4kg)

1 TL Salz

2 EL Ol fiir die Auberginen

1 kg Lammfleisch vom Kotelett (ohne Knochen)
125ml Ol fiir das Fleisch

250ml Wasser fiir das Fleisch
125ml Essig

150 ml Murri (siehe Grundrezepte)
3 TL Kiimmel

1 EL gemahlener Koriander

21/4 TL Pfeffer

Zubereitung

Auberginen waschen, Stielende abschneiden, in kochendes
Wasser geben, 10 min kochen, abgieBen und auskiihlen lassen
Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden; mit Ol und Wasser
in einen Topf geben und offen 30 min kochen

Auberginen schilen und in Scheiben schneiden, mit Salz und 2
EL Ol in 11 Wasser geben und 25 min simmern lassen;
herausnehmen und zum Fleisch geben, Essig zufligen und 15
min kochen lassen ‘

Murri und Gewilirze zugeben, weitere 5 min kochen, vom Feuer
nehmen, 10 min ruhen lassen, auftragen

of Buraniyya, Andalusian p. A-42



Sharda

Andalusien, 13. Jhd.

Zutaten

(1)

540g Lammfleisch

/2 TL gemahlener Koriander
450g gehackte Zwiebel

2 EL frischer Koriander

/2 TL Kiimmel

/2 TL Pfeffer

900g Kichererbsen aus der Dose
3 Eier

400ml Wasser

1/> TL Salz

(2)

/8 TL Safran
6 EL Honig

(3)

125g Brotkrumen
3 EL zerlassenes Lammfett
1/2+ TL Pfeffer

(4)

11 Scheiben Brot
Zubereitung

Lamm 2Y2cm grof wiirfeln; Lamm, Zwiebeln etc. (aus 1) in
einen Topf geben, die Eier ganz hineinschlagen, damit sie
pochieren :

30 min (bis das Lamm durch ist) kocheln lassen, meistens
offen, gelegentlich umriihren

Hitze verringern, (2) Safran zugeben, 10 min kocheln lassen,
leicht umriihren, um den Safran zu verteilen



Vom Feuer nehmen, 2 EL von der Sof8e entnehmen, mit dem
Honig vermischen und wieder zufligen

(3) Wieder zum Kochen bringen, Brotkrumen einriihren, Fett
und Pfeffer zufligen

(4) Brot auf einer grofen Platte (25-30cm) anrichten, den
fliissigen Teil der Briihe darauf geben, den Rest darauf stapeln

Andalusian A-42

Tharid (Satir)

Andalusien, 13. Jhd.
Zutaten

1kg Lamm (Lende oder Haxe) in mundgerechten Stiicken
1 TL Salz

2 mittlere Zwiebeln, gehackt

/> TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL gemahlene Koriandersaat

3 EL Olivenol

1 EL Butter

1 EL geklarte Butter oder Ghee

2 ganze Sauerteig-Pitas, zerkriimelt

Zimt

2 hartgekochte Eidotter, zerbroselt

1 kleines Glas (~60g) Schwarze Oliven in Scheiben
(gehackte Mandeln)

Zubereitung

Fleisch im Ol von allen Seiten anbraten; Zwiebeln, Salz, Pfeffer
und Koriander zugeben

Auf mittlere Hitze schalten, abdecken, kochen lassen, bis die
Zwiebeln weich sind

Das Fleisch mit einem Loffel herausnehmen, warmstellen
Beide Buttersorten zur Briihe geben, einriihren und schmelzen
lassen

Briihe vorsichtig zu den Brotkrumen geben, bis man aus der
Masse Medaillons formen kann, die nicht auseinanderfallen
Medaillons in Olivenol auf beiden Seiten braunen

Fleisch wieder in die Briihe geben



Medaillons auf einem Teller anrichten, Fleisch mit Brithe und
Zwiebeln dartiber gieBen

Zimt, Eidotter und Olivenscheibchen (und Mandeln)
dariiberstreuen

Mit Persischer Milch (= Naturjoghurt) auftragen

Manuscripto Anonimo, Andalusien 13. Jhd.

Juffabinna mit Auberginen
Andalusien, 13. Jhd.

Zutaten

360g Lammfleisch in mundgerechten Stiicken
1 Zwiebel, feingehackt

1 TL Salz

je 34 TL Koriander, Pfeffer, Ingwer
1Y2 TL Zimt

3oml Olivenol

1/o] Apfelsaft

1/2-1kg Auberginen

8 kleine Apfel (34 kg)

Verdicker

180g Lammhack

3 Eier

Fleischballchen

/4 kg Lammhack

1 Ei

1 TL Murri (siehe Grundrezepte)

1 TL Zwiebelsaft

2 TL Olivenol

je Y2 TL Koriander, Zimt, Pfeffer

Zubereitung

Auberginen schilen, in einem Topf mit ~1%/41 Wasser und /2
TL Salz 15 min kochen, herausnehmen

Mind. Y2 Stunde stehen lassen, austretende Fliissigkeit
abgiefBen

Inzwischen die Zutaten fiir die Fleischballchen auBer dem Ol
mischen und verkneten, 25-30 Ballchen formen



~20 min in dem Ol und ihrem eigenen Fett auf mittlerer Hitze
braten

In einen groBen Topf die Lammstiicke, Zwiebeln, Gewiirze und
Ol geben und auf mittlerer Hitze 5-10 min kochen

1/2] Apfelsaft zugeben, weitere 5 min kochen

Die ganzen Auberginen, die geschilten, ganzen Apfel und die
Fleischballchen zugeben, nochmal 5 min kochen

Inzwischen das restliche Lammbhack mit den Eiern vermischen
und als Verdicker in die Fliissigkeit im Topf einriihren

Auf kleiner Flamme zugedeckt kochen, bis die Apfel gar sind
(~40 weitere Minuten)

Hinweis: Das Frikadellen Rezept basiert lose auf mehreren
anderen Rezepten im selben Kochbuch. Alternative Zutaten
sind gehackter Knoblauch anstelle von Zwiebelsaft, WeiBmehl
oder EiweiB als Bindemittel anstelle von Eiern, Essig, Safran,
Kreuzkiimmel, Lavendel, Nelken, Ol, Salz und Fleischfett.

Andalusian p. A-49

Duvarelakia

Byzanz
Zutaten

500g Lammhack

1 feingeschnittene Zwiebel
2 gehackte Knoblauchzehen
6 EL Gerste, gemahlen

3 EL gehackter Petersil

2 EL Minze oder Basilikum
1 EL getrockneter Oregano oder Thymian
Salz

1 Ei, leicht aufgeschlagen
1Y4 1 Briihe

1 gehackte Zwiebel

1 Selleriestange, gehackt

1 Karotte, gehackt

Saft 1 Zitrone

Zubereitung



Lamm, feingeschnittene Zwiebel, Knoblauch, Gerste, Petersil,
Minze/Basilikum, Oregano/Thymian, Salz und Ei vermischen,
einige Minuten verkneten

In walnussgroBe, fass- oder eiformige Stiicke formen, beiseite
stellen

Die Briihe mit der gehackten Zwiebel, Sellerie und die Karotten
zum Kochen bringen, nach Geschmack salzen

Die 'Fasser' zugeben und zugedeckt 30 min kocheln lassen
Zitronensaft zugeben und auftragen

Aus einem griechischen Rezept 'periodisiert' (Byzanz, 395-
1453) von Gode Cookery
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