Shfado

(Griechischer Lawweintopf)

Zutateu

2uéera3‘u«7

Fleisch in Wiirfel schneiden und mit einer zerkleinerten Zwiebel und einer
Knoblauchzehe in einen Schmortopf geben. Ohne 0L leicht diinsten, bis das
Fleisch seine Fliissigkeit verloren hat und schan braunlich geworden ist.

Danach Olivendl zugeben und wahrend des Weiterdiinstens einige Minuten

1000 g Lammfleisch
(stattdessen kann auch Rind, Schwein
oder Huhn verwendet werden)

5 - 6 Zwiebeln a
4 Knoblauchzehen umriihren.

Geviertelte Zwiebeln (kleine Zwiebeln im Ganzen), drei zerkleinerte Knob-
4 Tomaten

lauchzehen, geviertelte Tomaten, Lorbeerblatter, und Wein zugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und kurz aufkochen lassen.

Wasser angieBen, bis das Fleisch bedeckt ist. Bei schwacher Hitze 90 Minuten
kocheln lassen. Nicht mehr riihren. Garprobe machen! Das Fleisch muss
schon zart sein und sich mit der Gabel einfach zerdriicken lassen.
Als Beilage eignet sich Reis.

3 Lorbeerblatter
"> Tasse Wein

" Tasse Olivendl
Salz, Pfeffer (Chili)
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