Lamm-Dattel Eintopf fir 4-6 Personen

500 g Lammfleisch gewurfelt

1 EL Milch

2 EL Olivendl

2 Zwiebeln, gehackt

3 gr. Mohren in Stlicke geschnitten
2 Knoblauchzehen fein gehackt
600 ml Geflugel- oder Gemusebriihe
2 TL Tomatenmark

12 entsteinte tischfertige Datteln

3 EL frische Petersilie, gehackt
Salz und Pfeffer

Reis oder Couscous als Beilage

1. Fleisch und Mehl in einen groRen Gefrierbeutel geben, verschlieRen und gut schitteln
Olivendl in einem heiBen Topf erhitzen. Das Fleisch aus dem Beutel nehmen und

uberschussiges Mehl abklopfen.

Fleisch mit Méhren und Zwiebeln bei mittlerer Hitze unter haufigem Rihren 8-10 min.

goldbraun braten.

2. Den Knoblauch zugeben und eine weitere Minute garen.Die Briihe zugieRen und zum

Kochen bringen.

Hitze reduzieren und den Eintopf zugedeckt 20 min. kdcheln lassen, bis die SoRe etwas

eingedickt ist.

3. Tomatenmark, Datteln und Petersilie zugeben und mitSalz und Pfeffer abschmecken.

Nochmal kurz zum Kochen bringen.
4 Mit Reis oder Couscous servieren

Guten Appetit



