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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die L�mmr�cks

16 Stk. L�mmkoteletts

4 EL Olivenöl

4 TL  Grill Ste�k

Für den Kr�uter-Couscous

350 ml W�sser

1.5 Stk. Zitronen unbeh�ndelt

6 EL Olivenöl

300 g Couscous

40 g Petersilie frisch

20 g Minze frisch

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Curcum� gem�hlen

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

L�mmr�cks mit Kr�uter-

Couscous

40—50 Min

Zubereitung

1 L�mmkoteletts mit k�ltem W�sser �bspülen und trocken tupfen. Aus

Olivenöl und Kot�nyi Grill Ste�k eine M�rin�de �nrühren. Die Koteletts

d�mit m�rinieren und bis zur weiteren Verwendung d�rin ziehen l�ssen.

2 W�sser für den Couscous zum Kochen bringen. Zitronen heiß �bw�schen,

die Sch�le �breiben.

3 In einer Schüssel die M�rin�de für den Couscous �us Olivenöl, Kot�nyi

Knobl�uch, Kot�nyi Curcum�, Zitronensch�le, Zitronens�ft, Kot�nyi

Meers�lz und einer Prise Kot�nyi Pfe�er �nrühren. Couscous d�mit

vermischen. Mit dem kochenden W�sser �ufgießen und zehn Minuten

zugedeckt quellen l�ssen.

4 Für die S�ls� Cherrytom�ten �bspülen und klein schneiden. Sch�lotte

sch�len und fein h�cken. Minze h�cken. Tom�ten mit Olivenöl,

Zitronens�ft, Kot�nyi Knobl�uch und Minze �nrühren. S�lzen und pfe�ern.

5 Für den Kr�uter-Couscous Petersilie und Minze �bspülen und klein h�cken

und untermischen. D�nn die L�mmkoteletts von beiden Seiten jeweils c�.

drei bis Minuten grillen, d�n�ch vom Grill nehmen und mit Alufolie

�bgedeckt c�. fünf Minuten r�sten l�ssen. N�ch Belieben s�lzen.

6 Die L�mmkoteletts mit dem Kr�uter-Couscous und der S�ls� �nrichten und

servieren.


