Fiir zwei Personen

Fiir das Lamm mit Kruste:

300 g Lammlachs

6 EL zimmerwarme Butter
2 Zweige Rosmarin

2 EL Olivenol

Fiir den Couscous-Salat:
100 g Couscous

2 EL Pinienkerne

1 EL Olivenol

1 Prise Chiliflocken

Fiir die Fladen:

125 g griech. Joghurt
150 g Mehl

Fiir die Creme:

3 Salatgurke

Essig

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum
5 EL Semmelbrosel
Salz

120 g Perltomaten
100 g Feta

2 EL Essig

Salz

1 EL Olivenol
1 TL Backpulver

1 Zitrone
Chiliflocken

Lamm-Lachs mit Kruste, Couscous-Salat, Fladenbrot

1 Zitrone

£ Bund Thymian
Chiliflocken
weifler Pfeffer

1 Salatgurke

250 ml Gemiisefond
2 Zweige Minze
weifler Pfeffer

1 EL getrock. Rosmarin
Butter

200 g griech. Joghurt
Salz, Pfeffer

Fiir das Lamm mit Kruste:

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone waschen, trockentupfen und etwas Schale abreiben. Zitrone fiir den Couscous-Salat auf-
bewahren. Basilikum und Thymian abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit Butter, Zi-
tronenschale, Salz, Pfeffer und Chili verrithren. AnschlieBend Semmelbrosel dazugeben. Im Kiihl-
schrank kaltstellen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen.

Lammlachse waschen, trockentupfen, in einer heiflen Pfanne scharf mit Rosmarin und Knob-
lauch in Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Alu-Folie einwickeln. Im Backofen auf
eine Kerntemperatur von ca. 52 Grad bringen. Mit der Krauter-Kruste bestreichen. Unter dem
heilen Backofengrill 2-4 Minuten goldbraun braten.

Fiir den Couscous-Salat:

Couscous mit kochendem Fond iibergielen und quellen lassen. Gurke waschen, trockentupfen,
von Enden befreien und klein schneiden. Tomaten waschen, trockentupfen und auch klein schnei-
den. Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Feta klein schneiden.

Fiir das Dressing die Zitrone von oben halbieren, auspressen und Saft auffangen. Essig, Zitro-
nensaft und Olivendl vermischen und mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Pinienkerne in einer Pfanne anrosten.

Alle Bestandteile zusammenfiigen und gut vermischen.

Fiir die Fladen:

Mehl, Rosmarin und Backpulver in einer Schiissel mischen. Joghurt unterheben, zu einem Teig
verrithren. Teig zu Fladen formen, in der Pfanne mit Butter ausbacken, mit Ol betréufeln.

Fiir die Creme:

Gurke waschen, trockentupfen, von Enden befreien, fein reiben und mit etwas Salz ziehen las-
sen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Joghurt dazu geben und alles mit Pfeffer,
Chili, Zitronensaft und Essig abschmecken. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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