Lamm-Couscous

Fiir 2 Personen:
400 g Lammfleisch vom Hals 100 g Knollensellerie 120 g Karotten

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Tomaten

2 EL Olivenol 1/4 1 Rotwein 1/4 1 Lammfond
2 Zw. Rosmarin 3 Zw. Thymian 2 Lorbeerblétter
etwas Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz ~ 100 g Couscous
etwas Kreuzkiimmel 200 ml Gefliigelbriihe

Lammfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Sellerie und Karotten schélen und fein wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch schéilen und hacken.

Tomaten von Haut und Kerngehéuse befreien und in feine Wiirfel schneiden.

Lammfleisch in einem flachen Topf in Olivendl anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Gemiisewtiir-
fel zugeben und mit anschwitzen. Tomaten untermischen und mitrésten. Mit Rotwein abloschen
und Lammfond angieflen. Rosmarin, Thymian und Lorbeerbléitter zugeben und ca. 30 Minu-
ten geschlossen kocheln lassen (bis das Fleisch weich ist). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Restliche Zwiebelwiirfel in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen. Couscous zugeben, mit
Kreuzkiimmel und Salz wiirzen. Mit Gefliigelbriithe auffiillen und ca. 2 Minuten kochen lassen.
Topf vom Feuer nehmen und 5 Minuten ziehen lassen. Couscous mit dem Lammragout anrich-
ten.

Herstellung von Couscous aus Hartweizengries:

Der Griefl wird in einem Sieb knapp iiber den Topf gehéngt. Alle 30 Minuten leert man den Grief3
auf einen Teller und befeuchtet ihn mit Salzwasser, in dem man eine Prise Safran aufgelost hat.
Dann knetet man ein Stiick Butter, das man in der Hand erwirmt hat, in den Grie und gibt
ihn in das Gefiafl zuriick. Der ganze Prozess dauert 90 Minuten.
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