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Libanesisches Zickleim

500q Z!k:k/whﬁwlsc/z aus der Keule, 750q Spinat, 3 Zwiebeln, 50qg Butter,
50q Pinienkerne, 5 getrocknete Chilischoten, Salz, etwas Briihextrakt,
Saft einer halben Zitrone.

Das Fleisch in ﬁzfnc Sfmffén schneiden, die Zwiebeln wii/ﬁ'/n. Dewn Spr’nm‘. waschen,
abtmpfén lassen und i eimen prfuhne Wasser ﬁlinf Minuten bei mittlerer Hitze unter
Rﬁhrgmkgﬂrgn und beiseite stellen. Butter in einer Pﬂmne schmelzen und das Fleisch
darivn anbraten, Zm'ebe/wﬁrﬁré Pinienkerne und Chilischoten mitdiinsten und
mit etwas Spinatwasser auffiillen. Dic Pfanne mit dem Deckel schliefsen und
das Fleisch 15 Minuten lang bei schwacher Hitze kicheln lassen.

Dann den a[{qeb’opﬁfen 5pl'fmt untermischen, mit Salz, Zfémnensaﬁf und

dem Briihextrakt wiirzen.

Guten ;—’]/zr}m'ff'z‘

wiinscht hnen Ihr Firnerbauer Franz Eineder



