Maghrebinisches Lammgeschnetzeltes mit Couscous

Die meisten Gerichte der nordafrikanischen Kuche sind kraftig gewdrzt. Chili,
Kreuzkimmel, Koriander und Kurkuma sind allgegenwértig und sind auch als fertige
Gewilrzmischungen gebrauchlich, wie Harissa, der scharfen Chilipaste, die mit
Kreuzkiimmel, Koriander, Knoblauch, Anis und mehr angereichert ist. Dazu kommen
auch susslich schmeckende Gewirze wie Zimt oder Muskatnuss. Vor allem in der
marokkanischen Kiiche ist auch Kurkuma sehr beliebt. Fleisch, vor allem auch
Lammfleisch wird gerne mit viel Zwiebel lange geschmort. Die saucenreichen Gerichte
werden meistens zusammen mit Couscous gegessen. Der kriimelige Weizenschrot
kann viel Sauce aufnehmen und ist darum eine ideale Beilage.

Hierzuland erhaltlicher Couscous ist meistens bereits vorgegart. Er muss nur kurz in

heissem Wasser gebriiht werden, danach lasst man in zugedeckt ca. 20 Minuten
nachziehen.

Zutaten (2 Portionen)

2409 Lammgeschnet zel tes (Brust, Schulter)
100g grosse rote Zw ebel (Tropea-Zw ebel)
2 Dattel t omat en
1 Knobl auchzehe
2Tl Kur kuma
5cm Zi mt st ange
1 Zitronenschnitz mt Schal e (Bio)
1- 2Tl Hari ssa
1, 5dI krafti ge Hihnerbouill on
aivenol
1509 Couscous (vorgegart)
Sal z
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Zubereitung

Zwiebel grob hacken, Datteltomaten halbieren, die Kerne entfernen (so ungeféhr), und
in kleine Wirfel schneiden. Knoblauch fein hacken.

Lammgeschnetzeltes mit Kiichenpapier trockentupfen. Zusammen mit der gehackten
Zwiebel kurz und heiss in Olivendl anbraten. Grossere Mengen portionenweise
anbraten, damit das Fleisch kein Wasser zieht.

Knoblauch und Tomaten zugeben und vermischen. Bouillon dazugiessen, Kurkuma,
Zitronenschnitz und Zimtstange zugeben. 1Tl Harissa untermischen. Ca. 1 1/2 Stunden
leise kdcheln lassen bis das Fleisch weich ist. Dabei ab und zu durchmischen. Gegen
Ende der Garzeit nochmals Harissa unterrtihren, bis die gewiinschte Scharfe erreicht
ist. Eventuell wahrend dem kdcheln etwas Wasser zugeben, damit die Sauce nicht zu
dick wird.

Couscous:

1,8dl Wasser aufkochen. Couscous zugeben, kurz verriihren. Herdplatte ausschalten,
Pfanne kurz von der Herdplatte ziehen und wieder zuriickstellen. Couscous zugedeckt
20 Minuten quellen lassen. Leicht salzen.

Cous-Cous
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