Lamm-Filet mit Couscous und kalter Minz-SofRe

Fiir 2 Personen

4 Lammfilets a 80 g 200 g Couscous 1 Knoblauchknolle

1 unbehandelte Orange 3 getrocknete Aprikosen 5 getrocknete Datteln
10 geschélte, ganze Mandeln 150 g Naturjoghurt 10 g Butter

1 unbehandelte Limette 1 TL fliissiger Honig 1 Bund Rosmarin

1 Bund Minze 1 TL Harissa 2 Kardamonkapseln

1 Zimtstange 50 g Ingwer 1 Vanilleschote
Olivenol Salz Pfeffermischung

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Ingwer schéilen und kleinschnei-
den. Die Vanilleschote halbieren. Die Kardamonkapseln, die Zimtstange, den Ingwer und eine
halbe Vanilleschote im Morser zerstoflen. Anschliefend die Gewiirze in einen Teefilter fiillen,
mit vier Tassen Wasser aufkochen und etwas ziehen lassen. Die Mandeln in Stiicke schneiden.
Die Aprikosen und Datteln kleinschneiden. Die Lammlenden waschen und trocken tupfen. Die
Knoblauchknolle halbieren. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Lammlenden
mit dem Knoblauch und zwei Rosmarinzweigen anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. An-
schliefend das Ganze im Backofen fertig garen. Die Limette halbieren und etwa einen Teel6ffel
Saft auspressen. Die Minzeblédtter abzupfen, kleinschneiden und mit Salz, der Pfeffermischung,
Honig und etwas Limettensaft unter den Joghurt heben. Die Orangenschale abreiben, anschlie-
Bend halbieren und den Saft auspressen. Das Gewiirzwasser erneut aufkochen, dann iiber das
Couscous gieBen und etwa zehn Minuten ausquellen lassen. Anschliefend die Butter, die Apri-
kosen, die Datteln und die Mandeln dazugeben und das Ganze mit Salz, Harissa, Orangensaft-
und abrieb abschmecken. Die Lammlenden mit dem Couscous auf Tellern anrichten und mit der
Minzsofle garnieren.
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