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Lammstreifen mit Aubergine

1 Limetten Saft
2 KL Honig
2 EL Essig
1 EL Nussöl
2 Knoblauchzehen gepresst
2 EL Wasser miteinander gut vermischen

1 Zwiebel klein, gehackt
Pfeffer zugeben und nochmals mischen

600 g Lammnierstück in kleine Stücke/Streifen schneiden, mit der 
Marinade mischen, ca. 30 Min. marinieren 

4cm Ingwer schälen, fein reiben
2 Knoblauchzehen gepresst
2 EL Olivenöl erwärmen, Knoblauch und Ingwer darin 

andämpfen, Auberginenstücke zugeben, kurz 
andämpfen

1 Aubergine ca. 300g waschen, Stielansatz entfernen, in 
mundgerechte Stücke schneiden

2 EL Limetten Saft zugeben
2 EL Wasser Auberginen zugedeckt weich dämpfen (ca. 15 

Min.)
Salz, Pfeffer abschmecken

1 Peperoni rot mit dem Sparschäler schälen (so gut das 
geht), halbieren, entkernen, in kleinste 
Würfeli schneiden

eine Pfanne erhitzen, Fleisch samt Marinade 
zugeben, Peperoni ebenfalls zugeben, ganz 
kurz braten bis das Fleisch rosa gegart ist, 
sofort servieren

dazu passt Reis, Teigwaren oder  frische 
Kartoffeln

Servieren: Auberginen, Fleisch und Reis 
dekorativ auf heisse Teller verteilen


