Kirsch-Pistazien-Couscous mit gebratenem Lamm-Filet

Fiir 4 Personen
Fir den Couscous:

1 Schalotte 150 ml Gemdiisebriihe 2 EL Olivenol

100 g Instant-Couscous % TL Kurkumapulver % - % TL scharfes Currypulver
200 g Siiflkirschen 15 g getr. Soft-Kirschen 20 g Pistazienkerne
2 Lauchzwiebeln 1 griine Chilischote frischer Koriander

1 EL Pistazienol Salz Pfeffer

Auflerdem:

2 Knoblauchzehen 400 g Lammfilet 1 EL Butterschmalz
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 2 EL Sojasofle 2 TL Balsamico

1 TL Honig 1 EL Butter

Garnitur:

grob gehackte Pistazien halbierte Kirschen Korianderblédttchen

1. Schalotte schiilen und fein schneiden.

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen lassen. Schalotte, Olivendl, Couscous, Kurkuma und
Currypulver unterrithren. Zugedeckt ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.
Inzwischen frische Kirschen waschen, abtropfen lassen, entsteinen und halbieren oder vierteln.
Etwa ein Drittel davon fiir die Garnitur beiseite stellen.

Getrocknete Kirschen und Pistazien grob hacken.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. Chilischote putzen, abspii-
len, trocken reiben. Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Chili und Koriander ebenfalls
fein hacken.

Getrocknete Kirschen, zwei Drittel der frischen Kirschen, Lauchzwiebeln, Pistazien, Chilischote,
Korianderbléttchen und Pistaziensl unter den Couscous mengen. Abschmecken und warm hal-
ten.

Knoblauch abziehen und halbieren.

Lammfilet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Filetstiicke, Knoblauch und Kriuterzweige in die Pfanne
geben und insgesamt ca. 3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch auf einem angewérmten Teller zugedeckt kurz ruhen lassen.

Restliche Kirschen, Sojasofle, Balsamico, Honig und Butter ins Bratfett in die Pfanne geben
und unter Schwenken den Bratensatz damit 16sen, kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Couscous auf vorgewarmten Tellern verteilen.

Fleisch aufschneiden auf dem Couscous anrichten. Bratfond iibertraufeln und nach Belieben mit
gehackten Pistazien, Kirschstiickchen und Korianderbléttchen bestreuen und servieren.
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