Osterlamm - Lammkarree mit Hummus und Couscous

Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir das Lamm:
e 500 g Lammkarree
e 50 g Butterschmalz
e 2 Rosmarinzweige
¢ 1 Knoblauchzehe
e Salz und Pfeffer

Fiir den Hummus:
e 1 Dose Kichererbsen (Abtropfgewicht 265 g)
e 80 ml kaltes! Wasser
e 1-2 Knoblauchzehen

Saft von 1 Zitrone

% TL Salz

% TL Kreuzkiimmel, gemahlen

120 g Tahini (Sesammus, ungesalzen)

1-2 EL Olivendl

Fiir den Couscous:

e 150 g Couscous

e 150 ml Sud (200 ml Wasser, 1 Tomate,
2 Friihlingslauch)

e 1 Paprika

e 50 g Pinienkerne

e Frischer Koriander geschnitten
(nach Belieben! Achtung zu viel wird seifig)

e Zitronenabrieb

e Raz el hanout

e Salz & Pfeffer

e 1 Granatapfel

Fiir den Salat:
e 1 Gurke
e 1 Packung Wildkrdutersalat (Fertige Mischung oder z. B. Giersch, Sauerampfer,
wilder Senf, Erbsentriebe, Wildkresse, Wegerich, Schafgarbe)
e Joghurt 3,5 %
e Zitronensaft
e Zitronenabrieb
e Zucker, Salz, Pfeffer



Fiir den Hummus:

1.
2.

3.

Die Kichererbsen aus der Dose durch ein Sieb abgielRen.

Alle Zutaten in den Mixer geben und ordentlich durchmixen.

Es sollte eine helle, flufige Masse entstehen.

Im letzten Schritt Olivendl und Kreuzkiimmel zugeben und mixen bis eine cremige,
zarte Masse entsteht. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Sollte der Hummus zu
dick geraten sein, noch etwas kaltes Wasser untermixen.

Fiir den Couscous:

1.

2.
3. In der Zwischenzeit Paprika und Koriander fein schneiden! Die Pinienkerne ohne Fett

Fiir den Sud, Frihlingslauch und Tomaten mit ca. 200 ml Wasser aufkochen lassen und
dann die Hitze reduzieren, dass es nur leicht simmert.
Mit Salz, Pfeffer, Raz el Hanout wiirzen, es kann ruhig etwas kraftiger werden!

anrosten und die Granatapfel entkernen.

. Nun den Sud abpassieren um die Flissigkeit vom Gemuse zu befreien.

Als nachstes 150 ml kochenden!! Sud tGiber den Couscous geben, verrtihren und
abgedeckt stehen lassen. Durch diesen Vorgang kann der Couscous ,quellen® und die
Flussigkeit komplett aufnehmen. Falls die Kérner noch zu fest sind, etwas heil3en Sud
nachgeben.

. Paprika und Koriander in den fertigen Couscous geben und mit Olivendl und Zitronen-

abrieb verfeinern. Nach Belieben Salz und Raz el Hanout erganzen.

Fiir das Lamm:

1.
2.
3.

Das Lammkarree waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern.

In einer Pfanne mit Butterschmalz oder Ol rundherum scharf anbraten.

Geben Sie die Aromaten Knoblauch und Rosmarin auf das Lamm und schieben es bei
120 Grad in den Ofen. Mit Kerntemperatur-Fihler wahlen sie 55 Grad fiir Medium Rare.
Das entspricht ohne Temperaturfihler 10-15 Minuten, je nach Garstufe. Das Lamm kann
auch kirzer oder langer im Ofen bleiben, ganz nach Geschmack.

Tipp: Keine Pfanne mit Plastikgriff, sondern eine feuerfeste Auflaufform verwenden.

Fiir den Salat:

1.

2.
3.

Gurken waschen und nach Belieben hobeln. Wir im Terrassenhof nehmen daflir den
Streifen-Aufsatz bei unserem Kiichenhobel, um langliche ,Schlangen® zu erhalten.
Allerdings gehen auch diinne Scheiben. Seien Sie kreativ!

Die Wildkrauter bei Bedarf waschen und auf ein Kiichenpapier zum Trocknen auslegen.
Den Joghurt mit Zitronenabrieb, -saft, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Viel Freude beim Nachkochen und Guten Appetit wiinscht Ihnen |hr Terrassenhof-Team!
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