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paste verarbeiten. Die Zwiebel grob in eine
5chiissel reiben. Kreuzkiimmel, Koriander,
paprika, Pfefler, Kardamom, Ingwer und

Ol unterriihren, Diese Gewlirzpaste auf
dem Fleisch verstreichen (nicht aber auf
den Knochen). Die Rippchen abgedeckt
9_4 Stunden im Kithlschrank marinieren
lassen.

3. Den Grill zum direkten Grillen vorbe-
reiten (s. S. 10 fiir Holzkohle und S. 16 fir
Gas) und auf mittlere bis hohe Temperatur
vorheizen. Wenn der Grill die richtige
Temperatur erreicht hat, die Rippchen mit
der Fleischseite nach unten auf den heiffen
Rost legen. Nach 8-12 Minuten aul jeder
Seite ist es medium-rare (etwa 60 °C Innen-
temperatur). Die Garzeit hangt natiirlich
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von der Dicke des Rippenstiicks ab. Das
Fleisch nach 4 Minuten um 90 Grad drehen,
damit ein kreuzférmiges Grillmuster ent-
steht. Die Rippenstiicke 1-2 Minuten auf-
recht hinstellen und die Kanten grillen.
Wenn Flammen hochschlagen, das Fleisch
auf einen kithleren Bereich des Grills schie-
hen. Falls die Knochenenden zu brennen
beginnen, ein Stick gefaltete Alufolie unter-
legen.

4. Die Rippenstiicke auf eine Platte
legen und 3 Minuten ruhen lassen, dann in
Koteletts auftrennen. Zum Servieren je
1 Essléffel grobes Salz und Kreuzkiimmel
in kleine Schiisselchen geben. Die Zitronen-
spalten ~ falls verwendet — um die Lamm-
koteletts herum anordnen.

AUCH GEEIGNEY
FUOR:

Diese marokkanische
Wiirze eignet sich fur
jede Form von Lamm-
fleisch, passt aber
auch prima zu
Rindfleisch.




