Lamm-Filet mit marokkanischer Gemiise-Pfanne

Fiir zwei Personen

400 g Lammfleischfilet, 4 200 g 250 g Couscous 1 StBkartoffel, grofl

50 g Erbsen, tiefgekiihlt 200 g gekochte Kichererbsen 1 Bund Friihlingszwiebeln
3 Karotten 1 rote Paprika 100 g Butterschmalz

100 g Butter % I Lammfond 1 Bund frische Petersilie
1 Bund frischen Koriander 1 EL Koriander 1 EL Kreuzkiimmel

1 eingelegte Salzzitrone 50 ml Arganol 150 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Die Lammfleischfilets waschen und trocken tupfen. Die Siilkartoffeln und Karotten waschen,
schélen und klein schneiden. Die Paprika waschen und in grofle Stiicke schneiden. Ebenso die
Lauchzwiebeln gut waschen und trocken tupfen. Das obere Drittel des Zwiebelgriins und den
Wurzelansatz abschneiden und die duflerste Schicht abschélen. Anschlieflend die Friithlingszwie-
beln klein schneiden. Die weiche Schale der eingelegten Salzzitrone klein schneiden. Das Butter-
schmalz in einer tiefen Pfanne zum Schmelzen bringen, anschliefend die Friihlingszwiebeln, die
Kichererbsen, die Karotten, die Paprika und die Siiflkartoffel darin anbraten, im Anschluss die
tiefgefrorenen Erbsen in die Pfanne geben. Dazu den geriebenen Kreuzkiimmel, den Koriander
und die Salzzitronenstiicke hinzugeben, anschlieSfend mit Lammfond aufgiefen. Die Lammfleisch-
filets mit geriebenem Kreuzkiimmel und Koriander wiirzen und in einer separaten Pfanne braten.
Fiir den Couscous etwas Wasser mit Salz und Olivendl in einem Topf aufkochen. Den Topf vom
Herd nehmen, den Couscous in das kochende Wasser einrithren und darin ziehen lassen. Dazu
etwas Butter und Argandl geben. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und klein hacken. An-
schlieend das Lammfilet mit dem Gemdiise auf einem Teller anrichten, mit Petersilie garnieren
und servieren.
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