Rezepthkarte

Scharfe Lammspiefdchen
mit Taboulé und Avocado-Dip

Altes Gewiirzamt
Faon, Hollonsl



Scharfe Lammspiefichen
mit Taboulé und Avocado-Dip

Zutaten fiir 4 Personen:

Taboulé: 100 g Kichererbsen, 30 g Schalotten geschilt, 5 g
Knoblauch geschilt, 120 g Paprika rot in Wiirfel, 120 g Paprika
gelb in Wiirfel, 120 g Zucchini griin in Wiirfel, 30 g Schalotte

in feine Wiirfel, 300 ml Gefliigelbriihe, 200 g Couscous fein, 1
gestrichener TL Raz el Hanout, 1 gestrichener TL Garam Masala,
10 g Petersilienbldtter, 10 g Minzblitter, 10 g Korianderblitter,
50 ml Olivendl; Avocado-Dip: 170 g Hass Avocado reif (ca. 1
St.), 1 TL Kreuzkiimmel gemahlen, 6 g Korianderblitter, 10 g
Limettensaft frisch, 15 g Olivendl mild, Salz; Lammspiefichen:
600 g Lammbhiifte in Wiirfel 2x2cm, 1 TL Baharat, Salz, Olivenal,
1 Stiick Peperoncino

Zubereitung (ca. 1 Stunde):

Die Kichererbsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Mit
etwas Salz, weillem Pfeffer und der in breite Ringe geschnittenen
Schalotte und Knoblauch fiir ca. 90 Minuten im Einweichwasser
garen. Dabei einmal aufkochen und anschlieflend bei schwacher
Hitzeleise kocheln bis die Kichererbsen weich sind. Die Kichererbsen
im Fond auskiihlen lassen. Fiir das Taboulé die Schalottenwiirfel in
etwas Olivens! anschwitzen, mit 300 ml Gefliigelbrithe abloschen
und aufkochen. Raz el Hanout, Garam Masala sowie etwas Salz
dazugeben, den Couscous einrithren und abgedeckt quellen lassen.
In der Zwischenzeit die Gemiisewiirfel in einer Pfanne scharf
anschwitzen, leicht Farbe geben und mit Salz und weiflem Pfeffer
wiirzen. Die heiflen Gemiisewiirfel unter den Couscous mischen.
Nach ca. 30 Minuten die in feine Streifen geschnittenen Kriuter, die
abgetropften Kichererbsen und 50 ml Olivendl gut untermischen
und nochmals nachschmecken. Fiir den Dip alle Zutaten in einem
Kiichenmixer zu einer glatten Creme verarbeiten.

Die in Wiirfel geschnittene Lammbhiifte mit Baharat, Salz und etwas
Olivendl fiir 1-2 Stunden marinieren. Das marinierte Fleisch auf
mehrere Spiefle verteilen und in einer groffen Pfanne in Olivendl
rundherum anbraten und fertig garen. Zum Schluss feingehackte
Peperoncino nach Belieben dazugeben und gut durchschwenken.



