Lamm-Riicken mit orientalischem Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Lammriicken a 180 g 1 Zitrone 1 Knolle Ingwer a 2 cm
1 Stange Zitronengras 1 rote Chili 25 ml Sojasauce

200 g brauner Zucker 20 ml Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir das Couscous:

200 g Couscous 500 ml Gemiisefond 1 Zitrone, Abrieb

50 g Cranberrys % TL Zimtpulver % Bund Koriander

% Bund glatte Petersilie % TL Baharat-Gewiirz  Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Das Lammfleisch gegebenenfalls parieren, waschen und trockentupfen.

Den Ingwer schélen und fein reiben. Die Chili fein hacken. Das Zitronengras mit dem Messer-
riicken anklopfen und in feine Stiicke schneiden.

Aus Sesamol, Sojasauce, Zucker, etwas Zitronenabrieb, Chili, Zitronengras und Ingwer eine Ma-
rinade anriihren. Das Lamm darin einlegen und etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Das Fleisch einer Grillpfanne von beiden Seiten scharf anbraten und quer zur Faser in diinne
Scheiben schneiden.

Fiir das Couscous:

Fond in einem kleinen Topf erhitzen.

Den Couscous in eine Schiissel geben und mit dem Fond iibergieflen und etwa 8 Minuten quellen
lassen.

Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Den Couscous mit Zimt,
Baharat, Zitronenabrieb und den Cranberrys verriihren.

Mit Koriander, Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Lammriicken mit orientalischem Couscous auf Tellern anrichten und servieren.
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