Lamm-Ricken im Salz-Mantel mit Ratatouille-Couscous

Fiir vier Portionen

Fiir das Lamm 2 Lammcarrée, a ca. 500 g 2 EL Olivendl

2 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige 2 Knoblauchzehen, angedriickt
1,5 kg Meersalz 2 Eiweifl Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 kleine Zucchini

1 kleine Aubergine 2 EL Olivenol 150 ml Tomatensaft

1 TL Zucker 200 ml Gemiisefond 200 g Instant Couscous

30 g Butter Fiir den Joghurt 0,5 Bund Minze

200 g Joghurt (10%) 0,5 TL Harissa-Paste 0,5 Zitrone

1 EL Bliitenhonig

Das Lammecarrée mit Pfeffer wiirzen und im heiflen Olivendl zusammen mit den Krautern und
dem Knoblauch anbraten. Das Fleisch danach aus der Pfanne nehmen. Das Meersalz mit dem
leicht aufgeschlagenen Eiweifs mischen. Ein Drittel davon auf ein Backblech verteilen. Das Lamm-
carrée mit den Krdutern und dem Knoblauch darauf geben und mit dem restlichen Salz umman-
teln. Im 140 Grad heiflen Backofen 30 bis 40 Minuten garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen
und zehn Minuten ruhen lassen. Fiir den Couscous den Knoblauch und die Zwiebel schilen. Die
Paprika halbieren und entkernen, die Zucchini und Aubergine waschen. Alles in kleine Wiirfel
schneiden und in dem heiflen Oliventl anschwitzen. Mit Tomatensaft auffiillen, Zucker zugeben
und bei reduzierter Hitze circa zehn Minuten leise kécheln lassen. Dabei gelegentlich umriihren.
Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Den Gemiisefond aufkochen, iiber den Couscous in
eine Schiissel gieBen und fiinf Minuten quellen lassen. Den Couscous mit Butter verfeinern und
mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken und warm halten. Fiir den Joghurt die Minze abbrau-
sen, trocken schiitteln und die Bléatter fein hacken. Die halbe Zitrone pressen. Nun den Joghurt
mit Harissa, Zitronensaft und Honig glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Lammcarrée
mit einem Messer aus der Salzkruste brechen, das Fleisch herausnehmen und auf ein Brett le-
gen. Falls notig, iiberschiissiges Salz abkratzen. Die einzelnen Koteletts herunterschneiden. Das
Ratatouille und den Couscous in die Mitte der Teller verteilen, die Joghurt-Minz-Sauce darum
verteilen, zuletzt die Lammkoteletts darauf anrichten.
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