Lamm-SpieB mit gefiillten Mangoldbldttern und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Mangold-Taschen:

50 g Couscous 4 grofle Mangoldblétter 1 Zitrone

2 EL Rosinen 1 Knoblauchzehen % rote Chilischote
1 Prise Zimt 175 ml Gemdiisebriihe 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Minzjoghurt:

125 g Naturjoghurt, 1,5% 4 Minzblétter Kurkuma

Salz Pfeffer Minze fein schneiden.
Fiir den Lammspief3:

250 g Lammfilet 2 Knoblauchzehen % TL Kumin

% TL Paprikapulver, scharf 1 Messerspitze Kardamom 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Mangold-Taschen:

Mangoldblatter waschen und putzen. Stiele abschneiden und diese in sehr kleine Wiirfel schnei-
den. Blatter in kochendem Salzwasser ca. 1 min. blanchieren, abgieflen, abschrecken und abtrop-
fen lassen. Knoblauch schilen. Chilischote waschen und putzen. Knoblauch und Chilischote in
sehr kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch, Chili, Rosinen und Mangoldwiirfel darin bei mittlerer
Hitze 2 Minuten andiinsten. Couscous zugeben, ca. 1 min. anbraten. Briihe einriihren und ca. 5
min. bei kleiner Hitze quellen lassen. Vom Herd ziehen und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zimt
wiirzen. Mangoldblédtter nebeneinander auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Je einen gehduften EL
Couscous-Fiillung auf das untere Ende setzen, Rénder seitlich einschlagen und aufrollen.

In einem Topf mit passendem Dampfeinsatz eine Handbreit Wasser zum Kochen bringen. Zitrone
heifl abwaschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden. Mangoldréllchen in den Dampfeinsatz
setzen, mit Zitronenscheiben belegen und 10 min. zugedeckt dampfen.

Alternativ kénnen Sie die Ro6llchen auch im Dampfgarer zubereiten.

Fiir den Minzjoghurt:

Joghurt mit Kurkuma, Salz und Pfeffer wiirzen und die Minze unterriihren.

Fiir den Lammspief3:

Das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden. Kumin, Paprikapulver, Kardamom und % TL Pfeffer ver-
mengen und das Fleisch damit wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauchzehen zerdriicken
und mit in die Pfanne geben. Fleisch je nach Grofle ca. 2-3 min. scharf anbraten, heraus nehmen
und mit Salz wiirzen.

Auf zwei Spiefle stecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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