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ZUTATEN
12 kleine, helle Zucchini (vom tiirkischen Gemiisehdndler)

400 g Hackfleisch, (70 % vom Rind, 30 % vom Lamm), 150 g Butter
300 g Rundreis, z.B. Risotto- Paella- oder Milchreis, 1 Knoblauchknollen
500 g Lamm Koteletten, 4 Biozitronen

etwas Salz, etwas gemahlener Piment, etwas Pfeffer
3 Liter Wasser, Joghurt zum Servieren

ZUBEREITUNG

Die Zucchini wascht man zuerst und schneidet das Ende
und den Stielansatz weg. Mit einem Gemiiseaushohler
hohlt man das Gemiise aus. Dabei hdlt man es fest in
einer Hand, damit man das Werkzeug spiiren kann und
keine Risse entstehen. Die Zucchini soll so gut wie mog-
lich ausgehdhlt werden, das Fleisch gut entfernt wer-
den, so dass die Zucchiniwand schén diinn ist. Hort sich
beim Draufklopfen hohl an. Die ausgehdhlten Zucchini
spiilt man gut aus.

Fiir die Fiillung vermengt man das Hackfleisch, die But-
ter und den Reis zusammen mit Salz, Piement und Pfef-
fer. Die Zucchini fiillt man damit, aber nicht zu fest, da-
mit sie beim Kochen nicht einreiBen.

Man erhitzt einen groBen Topf mit wenig Ol und brét das
Fleisch darin kurz an. Herd wieder ausschalten! Die ge-
fiillten Zucchini stapelt man dann darauf und verteilt die
Hélfte der abgezogenen und geschnittenen Knoblauch-
zehen dazwischen. Das Ganze beschwert man zwei gro-
Ben Tellern.

Dann fiillt man eine groBe Schiissel mit 3 Litern Wasser,
presst den restlichen Knoblauch aus und gibt ihn zusam-
men mit ungeschalten Zitronensschnitzen hinzu. Diese
kann man zuvor auch leicht ausdriicken. Das Wasser mit
Salz abschmecken.

Dieses Wasser gieBt man zu den Zucchini, so dass die
Teller zur Halfte mit dem Wasser bedeckt sind. Das iibri-
ge Knoblauchwasser wird spater benotigt.

Der Topf wird dann auf niedriger Hitze langsam erhitzt,
sobald das Wasser zu kdcheln beginnt, schaltet man den
Herd auf die kleinste Stufe.

Das Ganze ldasst man 2 bis 3 Stunden kdcheln und achtet
darauf, dass die Teller immer mit etwas Wasser bedeckt
sind, gegebenfalls etwas nachgieBen.

Zum Schuss giefSt man das Wasser ab, laBt den Inhalt
etwas ausdampfen und stiirzt den Topf vorsichtig auf
einen grofBen Teller. Das Kousa Mahshi serviert man am
besten mit Joghurt.



