Lamm-Karree auf Kichererbsen-Mus und Schafkdse-Topping

Fiir 4 Personen:
Fiir das Karree:

2 Lammkarrees 1 EL Ras el-Hanout 2 Knoblauchzehen
1 Zitrone (Saft, Abrieb) 2 EL Ol 01

Fiir das Piiree:

800 g Kichererbsen 100 ml Wasser 1 Knoblauchzehe
2-3 EL Tahina (Sesampaste) 3 EL Olivendl Salz

Fiir Obendrauf:

2 Bund Petersilie 50 g Johannisbeeren 200 g Schafskése
4 EL Olivensl 4 Zitrone (Saft, Abrieb) 1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Lammkarrees trocken tupfen und falls n6tig enthduten. 2 Knoblauchzehen schélen und grob ha-
cken, den Saft einer halben Zitrone und etwas Abrieb mit Ras el Hanout Gewiirzmischung sowie
2 Essloffeln Ol vermengen. Anschliefend die Lammkarrees damit einreiben. Das Ganze in der
Pfanne mit etwas Ol von allen Seiten anbraten.

Danach im Ofen 10 bis 15 Minuten fertig garen.

Fiir das Piiree die Kichererbsen abschiitten und in einem Sieb abwaschen.

Anschliefilend in eine Pfanne geben (die Kichererbsen sollten nebeneinander liegen, eine Pfanne
bietet eine grofiere Fliche) und mit Wasser bedecken. Das Wasser zum Kochen bringen und
dann bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten ziehen lassen. Anschlieffend abschiitten.

Die Knoblauchzehe grob hacken und mit Ol, 2-3 EL Tahina, Wasser und Salz zu den abgetropf-
ten Kichererbsen geben. Mit einem Piirierstab zu einem feinen Mus piirieren.

Petersilie grob hacken, Schafskise zerbréseln und mit Ol, Zucker, Zitronensaft sowie etwas Zi-
tronenabrieb verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lammkarre in 4 Portionen teilen, auf das Mus setzen und etwas Schafskéisemasse darauf
geben. Die Johannisbeeren dariiber streuen.
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