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COUSCOUS MIT KURBIS UND LAMM-MEDAILLONS

COUSCOUS & BULGUR | HAUPTSPEISE | 45-60 MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

Zutaten (Fur 4 Personen)

Fir den CousCous:

400 g Muller's Mithle CousCous
500 ml Gemuse- oder Fleischbriihe
2 EL Butter

Fir das Gemuse:

2 Karotten

1 Zwiebel

400 g Kiirbisfruchtfleisch

1 Zucchini

100 ml Weiwein

iiers @ Mite] 100 ml Gemduise- oder Fleischbriihe

SINPLY 8 THSTY

1 Msp. Safran

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Msp. Nelkenpulver
1 Prise Muskat

)
Couscous 1 Prise Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer aus der Miihle

AuRerdem:

8-12 Lamm-Medaillons
2-3 EL Butterschmalz
2 Knoblauchzehen

1 EL Krauter der Provence

Zubereitungen

Den CousCous hach Packungsanleitung zubereiten. AnschlieRend Butter unter den CousCous rithren und warm
stellen.

Die Karotten und die Zwiebel schéalen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Das Kirbisfruchtfleisch in Wrfel
schneiden. Die Zucchini putzen, waschen und wiirfeln. Die Karotten und die Zwiebeln mit dem Weil3wein und der
Gemiise- oder Fleischbriihe in einem Topf bei maRiger Hitze 6-8 Minuten kdcheln lassen. Die Kiirbis- und
Zucchiniwirfel dazugeben und weitere 5 Minuten garen. Das Gemuse mit Safran, Kreuzkiimmel, Nelkenpulver,
Muskat, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und weitere 4-5 Minuten garen.

Die Lamm-Medaillons unter flieBendem Wasser waschen und trocken tupfen. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, die geschélten, fein gewdrfelten Knoblauchzehen mit den Krautern der Provence dazugeben. Die Lamm-
Medaillons ins Fett geben und je nach Geschmack medium oder durch braten.

Den CousCous salzen dekorativ anrichten. Mit dem Gemiise und den Lamm-Medaillons belegen, mit Krauterzweigen
ausgarnieren und sofort servieren.



