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LANERSBACHER
HOF """

Rezept des Monats

Lammschulter mit MinzsolRe und feurigem Couscous

Fir 4 Personen

Zutaten:

- 1 Lammschulter mit
Knochen

- 1 Zwiebel, 1 Sellerie
und 1 Karotte grob
wiirfelig geschnitten
- Salz, Pfeffer

- 1| brauner
Kalbsfond oder 1 |
Gemisefond

- 3 Stiele Minze
- 1 Chilischote

Couscous:

- 1 Paprika gewdrfelt
- % Zwiebel fein
wirfelig geschnitten
- 1 Tasse (100g)
Couscous

- % | Gemusebouillon
- % Peperoncino

Zubereitung:

Lammschulter mit Pfeffer und Salz wiirzen.

In der Pfanne an allen Seiten scharf anbraten.

Zwiebel, Sellerie und Karotte in das Bratgeschirr geben und die Schulter darauflegen. Bei 180° ca. 35
Min. bei stindigem UbergieRen (mit Kalbsfond oder Gemiisefond) braten. Die Schulter in Alufolie
einwickeln und min. 10 Min. ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Flissigkeit durch ein Sieb sieben und
wenn notwendig mit Maisstarke eindicken, etwas gehackte Chilischote und gehackte Minze dazugeben.
Schulter aus der Folie geben, mit scharfem Messer tranchieren, auf Teller anrichten und mit SoRe
nappieren.

Couscous:

Die gewdirfelte Paprika und die fein geschnittene Zwiebel mit der Halfte der Gemiisebouillon aufgieRen.
Den Couscous dazu geben und mit der weiteren Halfte der Gemiisebouillon aufgieSen. 5 Minuten
aufquellen lassen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Peperoncino abschmecken.

Die Lanersbacher Hof-Kiichenbrigade wiinscht Ihnen ,Gutes Gelingen®!



