Gefiillte Lamm-Keule mit Couscous

Fiir 4 Personen

Lammkeule:

1 (1,5-2) kg Lammkeule 1 kg Lamm- und Kalbsknochen 250 g cremiger Schafskiise

1 Knolle Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 1 Bund Thymian

2 Lorbeerblétter Salz Pfeffer

Olivenol 1 Bund Suppengriin 2 Zwiebeln

4 Tomaten 1 Zitrone 3 1 Weiiwein

Couscous:

300 g Couscous 1 Dose Kichererbsen 41 Schmorsud

1 1 Wasser 2 Friihlingszwiebeln 3 EL Knoblauchgriin

4 Endiviensalat 1 kleine Chilischote Zitronen-Schale

2-3 EL weiche Butter 1 EL Ras-el-Hanout 1-2 EL Argandl
Lammkeule:

Die Lammkeule vom Schlachter entbeinen lassen. Die Innenfliche mehrmals vorsichtig anschnei-
den, sodass man ein gleichméflig grofles und schieres Fleischstiick hat. Das Suppengemiise und
die Zwiebeln putzen und in Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen und vierteln. Die Lammkeu-
le auf der Innenfliche salzen und pfeffern und grofiziigig mit Schafs- oder Ziegenkiise bestreichen.
1 Zweig Rosmarin und 3 Bund Thymian hacken. Den griinen Knoblauchstiel und 3 Knoblauch-
knolle ebenfalls hacken. Die Zitronenschale mit einem Ziselierer abziehen oder in feine Streifen
schneiden. Die vorbereiteten Gewiirze auf den Kése streuen. Das Fleischstiick einrollen und mit
Kiichengarn mehrmals fixieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lammkeule von allen
Seiten goldbraun anbraten, anschliefend salzen und pfeffern.

Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und das Gemiise darin anrdsten.

Weilwein und die gleiche Menge Wasser hinzufiigen, die restlichen Krauter und den restlichen
Knoblauch dazugeben. Den Braten auf das Gemiise legen und den Topf verschlieflen.

Bei mittlerer Hitze etwa 1 Stunde auf dem Herd oder bei 160 Grad im Ofen garen. Die Garzeit
verldngert sich dann etwa um % Stunde.

Wenn das Fleisch fertig ist, den Sud durch ein Sieb gielen und die Schmorzutaten auffangen.
Etwas Fliissigkeit zuriick in den Topf fiillen und den Braten darin warm stellen.

Couscous:

Knoblauch und Friihlingszwiebeln in feine Ringe oder Streifen schneiden. Die Chilischote entker-
nen und hacken. Die Zitronenschale mit einem Ziselierer abziehen oder in feine Streifen schneiden.
Das Couscous in eine flache Schiissel streuen. Nach und nach im gleichen Verhiltnis heifles Was-
ser und Bratensud hinzufiigen und unterrithren. Die genaue Mengenangabe fiir die benétigte
Fliissigkeit steht auf der Verpackung. Der feine Grief} sollte jedenfalls nicht in der Fliissigkeit
schwimmen, sondern kornig bleiben. Ras el Hanout, Knoblauch, Friihlingszwiebeln, Zitronen-
schale, Chili und Kichererbsen unterheben und alles mit etwas Salz und Argandl wiirzen.

Das Couscous moglichst abgedeckt etwa 10 Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit den
Endiviensalat waschen und in kleine Stiicke zupfen. Das Couscous nochmals abschmecken und
mit den Endivienblattern vermengen.

Servieren:

Die Lammkeule in Scheiben schneiden und auf Teller legen. Mit der restlichen Bratensofle be-
gieBen. Das Couscous dazu servieren.
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