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Rezept von Lisl Wagner-Bacher

Gegrilltes Lammkarree mit gefiilltem Paprika

40 Minuten/ aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

2 Lammkarree (mit Rippenknochen).

Mediterrane Marinade flir das Lamm: 4 EL brauner Zucker, 200 ml Zitronensaft, etwas
geriebene Zitronenschale, 2 Knoblauchzehen (klein gehackt), 2 Chilischoten (halbiert), etwas
Rosmarin, Lorbeerblatter, Thymian, Salz, Pfeffer, 200 ml Olivendl.

Fir die gefiillten Paprika:

4 Spitzpaprika zum Fllen, 2 rote und 2 gelbe Paprika, 1 Zucchino, Balsamico-Essig, Olivendl,
3 Zehen Knoblauch, Salz, Pfeffer, 120 g gerdstete Mandeln, 100 g gerdstete knusprige
WeiBbrotwiirfel, 200 g Couscous, 400 ml Suppe, Schale von 1 unbehandelten Zitrone, Raz el
Hanout, Rosmarin, Thymian.

AuBerdem: 4 rote Spitzpaprika-Filets, im Rohr gebraten, Haut abgezogen.

Zubereitung

Die Spitzpaprika zum Fllen mit Olivendl einstreichen und im Rohr bei 200-250 °C so lange
braten, bis die Haut beginnt schwarz zu werden. AnschlieBend die Kerne entfernen, die Haut
abziehen und die Paprika der Lange nach aufschneiden. Fir die Fille die mit dem
Sparschéler geschalten roten und gelben Paprika und den Zucchino in mdglichst kleine
Wiirfel schneiden und in Olivendl anbraten. Knoblauch, Rosmarin und Thymian zugeben und
kurz dunsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Essig abldschen. Mit den Brotwirferin
vermischen und beiseite stellen.

Fir den Couscous die Suppe aufkochen, Couscous zugeben und ziehen lassen, bis die
Flissigkeit aufgesaugt ist. AnschlieBend mit den Mandeln, der Zitronenschale, etwas Olivendl
und frischen Krautern vermengen. Mit Raz el Hanout, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammkarrees von allen Seiten jeweils 1 Minuten grillen, danach indirekt bis zur
gewtinschten Kerntemperatur (ca. 58 °C) fertig garen. Alle Zutaten flir die Marinade gut
verriihren. Das Fleisch kurz vor Ende der Garzeit damit bestreichen.

Couscous in die Spitzpaprika einflillen und einrollen. Das Paprika-Zucchini-Gemlise darauf
verteilen und auf Tellern anrichten. Mit dem Lamm und eingerollten Spitzpaprika-Filets
servieren.



