'Rosagebratene Lamm®lets
auf schwarzem Couscous
mit Ratatouillesalat und
Rosmarincroustini ‘




Wir kochen die Bruhe auf
und farben sie mit dem
Kohlepulver ein. Danach
geben wir die heiBe Bru-
he zum Couscous, ruhren
diesen kurz um und lassen
ihn abgedeckt ziehen. Die
Zwiebel schneiden wir in
Waurfel, dunsten sie in der
Butter glasig und geben
sie zum Couscous. Diesen
schmecken wir mit Salz
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Wir schwitzen die Gemu-
sewurfel mit dem Knob-
lauch im Olivenol leicht
an, loéschen sie mit den
Tomatenwurfeln ab und
lassen sie einkdcheln. Zum
Schluss schmecken wir
das Gemuse ab.

Je nach GrdBe braten wir

Ralf Sandner | Rosa gebratene Lamm®lets

sie im Backofen bei 120
Grad rosa. Das Baguette
schneiden wir der Lange
nach in dinne Scheiben,
bestreichen sie anschlie-
Rend mit Olivendl und be-
streuen sie mit gehacktem
Rosmarin. Die Scheiben
legen wir um einen Metall-
ring und lassen sie im Ofen
bei 180 Grad circa zehn
Minuten trocknen. Nach
dem Auskuhlen ziehen wir
den Brotchip vom Ring.

FUr den Balsamico-Lack
kochen wir Balsamico,
Rotwein und Zucker in
einem Topf kurz auf und
reduzieren die Flussigkeit
auf ein Drittel.

Das Gericht richten wir auf
einem Teller an und voll-

HLQ ELV ]J]ZHL /DP&®@eo bWt Ba@@amico-

der Pfanne an und garen

Lack oder BratensoRe.

Schwierigkeitsgrad

Zubereitungszeit £ 4-5 Std.

Schwarzer Couscous:
50 g Couscous

60 g Bruhe

10 g Butter

Salz

Kohlepulver (Apotheke)
2 Zwiebel

Ratatouillesalat:

30 g Zwiebelwurfel

60 g Paprikawdrfel

60 g Zucchiniwurfel

60 g Auberginenwdurfel
etwas Olivendl
Knoblauch

60 g Tomatenwdurfel ohne
Kerngehause
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Rosmarincroustini:

1 Baguette
Olivenol
Rosmarin

Balsamico-Lack:

50 g dunkler Balsamico
50 g Rotwelin
40 g Zucker




