Lamm-6ulasch mit Couscous, Datteln und Granatapfel

Fiir vier Portionen

600 g Lammlachs 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1/2TL Kreuzkiimmel 1/2 T1 Koriander 1/2 T1 schwarzer Pfeffer

2 Gewiirznelken % TL Zimtpulver % TL Safranfdden

3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 50 ml Marsala

250 ml Lammfond Salz 200 ml Gemiisefond

200 g Couscous 1 Salatgurke 100 g Datteln, getrocknet
1 Granatapfel 1 Bund Petersilie 1 Bund Minze

Salz, Pfeffer 2 EL Honig 3 EL Weilweinessig

2 EL Olivenol 150 g Kirschtomaten 100 g Pinienkerne, gerostet

Das Lammfleisch in walnussgrole Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen
und wiirfeln. Die Gewlirze in einem Morser zerstoflen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das
Fleisch darin kurz, scharf anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

Gewiirze, Zwiebeln und Knoblauch in die Pfanne geben und anschwitzen. Das Tomatenmark
zugeben und anrdsten. Mit dem Marsala abléschen und Lammfond angieflen. Mit Salz wiirzen
und etwa fiinf bis acht Minuten sédmig einkochen lassen.

Die Gemiisebriihe aufkochen und iiber den Couscous gieflen, fiinf Minuten zichen lassen.
Inzwischen die Gurke waschen, schilen, entkernen und kleinwiirfeln. Datteln entkernen und
hacken. Granatapfel aufschneiden, aufbrechen und die Kerne herausklopfen. Die Petersilie und
die Minze abbrausen, trocknen und hacken. Gurke, Granatapfel, Datteln, Minze und Petersilie
zum Couscous geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Honig, Essig und Olivendl zugeben. Alles
gut vermengen.

Die Kirschtomaten halbieren und mit dem Fleisch zusammen in die Sauce geben. Nochmals kurz
erhitzen. Das orientalische Lammfleisch auf Tellern verteilen und mit dem Couscous zusammen
anrichten. Zuletzt mit den Pinienkernen bestreuen.
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