Gurken-Taboulé mit Minze und Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

8 Lammkoteletts Kreuzkiimmel, gemahlen 60 ml Olivenol

2 Salatgurken Salz 150 g griech. Joghurt
200 g Couscous (Instant) 1 Bund Minze 1 BundKoriander

1 BundDill 2 EL Rosinen 1 Knoblauchzehe

2 EL Walniisse 1 EL getr. Rosenbliitenblétter 2 Bio-Zitronen

Die Lammbkoteletts abbrausen, trocken tupfen und mit Kreuzkiimmel wiirzen, mit wenig Oliven-
0l einstreichen und so bis zum Braten marinieren.

Die Gurken waschen. Aus den Gurken mit einem Kugelausstecher verschieden grofie Kugeln
ausstechen und diese beiseitelegen. Die restliche Gurke auf einer groben Reibe raspeln. Gurken-
raspel in eine in eine Schiissel geben, salzen und 5 Minuten ziehen lassen.

AnschlieBend 3 EL der geraspelten Gurken mit dem Joghurt mischen.

Restliche Gurkenraspel, inklusive entstandenem Saft, mit dem Couscous mischen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Hilfte vom Dill zur Seite stellen, restliche fein geschnittene Kriuter unter den Gurkencous-
cous geben.

Tipp:

Falls die Gurken nicht genug Wasser gezogen haben, kann noch etwas Gemiisebriihe unter den
Couscous gemischt werden.

Rosinen fein hacken und ebenfalls zum Couscous geben, 20 Minuten ziehen lassen, dabei immer
wieder locker umriihren.

Knoblauch schilen und fein schneiden. Walniisse fein hacken.

Knoblauch, Walniisse, restlichen gehackten Dill und Rosenbliitenblétter unter den Gurkenjo-
ghurt mischen und mit Salz abschmecken.

Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben, alle Zitronen
auspressen.

Zitronenabrieb und -saft sowie restliches Olivendl zum Couscoussalat (Taboulé) geben und gut
untermischen, abschmecken.

Die Gurkenkugeln salzen.

Fine Grillpfanne gut erhitzen, die marinierten Koteletts salzen und in der heiflen Grillpfanne
von beiden Seiten jeweils etwa 2 Minuten braten.

Gurken-Taboulé auf Teller geben, die Gurkenkugeln dariiber geben, Lammkoteletts anlegen und
den Wiirzjoghurt dazu reichen.
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