Ratatouille mit Lamm-Riicken und Couscous

Fiir zwei Personen
Fir das Ratatouille:

2 Zwiebeln 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Aubergine 1 Zucchini 200 g passierte Dosen-Tomaten
150 g gehackte Dosen-Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Ingwerknolle

1 Orange 500 ml Gemiisefond 1 TL Krauter der Provence

1 Prise Chiliflocken 1 Prise Zucker Pfeffer, Salz

Fiir den Lammriicken:

1 Lammriicken & 200g 2 TL Olivendl % TL Kréuter der Provence

1 kleine Knoblauchzehe Pfeffer Salz

Fiir den Couscous: 200 g Couscous 250 ml Gemiisefond

0,1 g Safranfaden Pfeffer Salz

Fiir das Ratatouille:

Fiir die Tomatensauce % Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Topf mit 100
ml Wasser erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin garen, bis die gesamte Fliissigkeit verkocht ist.
150 ml Gemiisefond und die passierten Tomaten hinzugeben und knapp unter dem Siedepunkt
5 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend mit dem Stabmixer piirieren.

Knoblauch abziehen und etwa 2 TL Knoblauch fein reiben. Ein kleines Stiick der Ingwerknolle
abschneiden, schéilen und etwa 2 TL Ingwer fein reiben. Orangenschale abreiben.

Die stiickigen Tomaten, den geriebenen Knoblauch und den geriebenen Ingwer, sowie den Abrieb
einer Organgenschale in den Topf geben. Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Kriautern der Provence,
Chiliflocken und Zucker wiirzen. Die Sauce warm halten.

Zucchini lidngs vierteln und schliefflich in 0,5 cm breite Scheiben schneiden. Die Aubergine eben-
falls in 0,5 cm breite Scheiben schneiden und anschlieflend in Stiicke schneiden. Die andere Halfte
der Zwiebel abziehen und in 1 cm breite Ringe schneiden. Die Paprikaschoten waschen und langs
halbieren, entkernen und in etwa in 1,5 cm grofie Stiicke schneiden.

Den restlichen Gemiisefond in einer grofien Pfanne erhitzen. Aubergine, Zwiebel und Paprika
darin bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten diinsten. Zucchini hinzugeben und alles weitere 4 Mi-
nuten diinsten.

Das Gemiise in die Tomatensauce riihren. Die Ratatouille salzen und knapp unter dem Siede-
punkt noch 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Lammriicken:

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen, fein hacken und mit einem Teel6ffel Olivenol und Krautern der Provence
verrithren. Das Fleisch damit einreiben und beiseite stellen.

Restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Lammfilet salzen und von jeder Seite 2 Minuten
darin anbraten. In Alufolie wickeln, in den Backofen legen und 10 Minuten nachgaren lassen.
Fiir den Couscous:

Couscous in eine Schiissel geben und den Gemiisefond in einem Topf einmal aufkochen lassen.
Safran anschlielend gut einriithren und den Fonds {iber den Couscous gieflen. Das Ganze in der
Schiissel 10 Minuten quellen lassen. Mit einer Gabel auflockern, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Ratatouille auf einen Teller geben. Lamm in Scheiben schneiden und darauf anrichten. Fleisch-
saft aus der Folie dariiber triufeln. Couscous mit anrichten und servieren.
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