KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

LAMMKOTELETTS MIT ZATAR
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ZUTATEN

fir die Zatar-Gewiirzmischung:

2 EL Sesam

2 TL Thymian

1 TL Oregano

2 TL Sumach

(erhéltlich in tiirkischen
Supermarkten)

1% TL Meersalz

fiir das Lamm:

700-800 g Lammkarree

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenaol

3 EL Granatapfelmelasse
(erhéltlich in tirkischen Super-
markten)

Y2 TL Chiliflocken

4 TL Zatar-Gewiirzmischung
Salz

Pfeffer
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Fir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Fur die Gewtlirzmischung Sesam in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
rosten. Abkiihlen lassen und mit den restlichen Zutaten mischen.
In ein Schraub- oder Weckglas fiillen und beiseitestellen.

Lammkarree in etwa 1,5 cm dicke Koteletts schneiden und
parieren. Knoblauch schalen und in feine Scheiben schneiden.
Lammkoteletts in eine Auflaufform legen und auf beiden Seiten
mit Ol, Granatapfelmelasse, Chiliflocken, der Halfte Zatar,
Knoblauch sowie Salz und Pfeffer einreiben, 20-30 Minuten
marinieren lassen.

Inzwischen 350 ml Gemisebriihe in einem kleinen Topf
aufkochen. Couscous in einer groRen Schiissel mit der kochen-
den Briihe tibergielRen, umriihren und abgedeckt etwa 5 Minuten
ziehen lassen, bis die Flissigkeit aufgesaugt ist, mit einer Gabel
auflockern.

Granatapfel halbieren und entkernen. Orange filetieren und in
Stiicke schneiden, den austretenden Saft auffangen. Frihlings-
zwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Kréauter
waschen, trockenschiitteln und fein hacken.




ZUTATEN

fir den Couscous:

350 ml Gemisebriihe

240 g Instant-Couscous

1 Granatapfel

1 Orange

2 Frihlingszwiebeln

jeweils mehrere Zweige Minze,
Koriander und glatte Petersilie
200 g Joghurt

Salz

Pfeffer

LAMMKOTELETTS
MIT ZATAR

ZUBEREITUNG

Orangenstiickchen und -saft, gehackte Krauter und Friihlings-
zwiebeln mit dem Coucous mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Joghurt mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Grillplatte auf das Induktionskochfeld legen und auf Stufe 7
erhitzen. Lammkoteletts aus der Marinade nehmen und auf
beiden Seiten 2-3 Minuten grillen. Zusammen mit dem Couscous
und Joghurt servieren.




