
 

Lammspieße mit orientalischem Couscous 

 

Zutaten für 4 Personen: 

Lammspieße 

3-4 Lammlachse 

4 Zweige Rosmarin 

2 Knoblauchzehen 

Olivenöl 

Pfeffer, Salz 

 

Orientalischer Couscous  

250 g Couscous 

350 ml Gemüsebrühe 

100 g Rosinen 

½ Bund Koriander 

50 g Pinienkerne 

1 TL Couscous-Gewürz 

Olivenöl 

Pfeffer 

 

Joghurt-Minz-Dip 

150 g Joghurt 

1 Handvoll Minze 

Saft ½ Zitrone 

Pfeffer, Salz 



Zubereitung: 

Rosmarin und Knoblauch fein hacken und mit 6 EL Olivenöl vermengen. Mit Salz und Pfeffer 

würzen. Die Lammlachse in Würfel schneiden und mindestens 6 Stunden in die Marinade 

geben. 

Couscous in eine Schüssel geben und mit heißer Gemüsebrühe aufgießen. Für 5 Minuten 

quellen lassen und mit einer Gabel auflockern. 

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Koriander fein hacken. 

Couscous mit Rosinen, Pinienkerne, Koriander, Couscous-Gewürz  und 2 EL Olivenöl 

vermengen. Mit Pfeffer kräftig würzen. 

Falls der Couscous noch zu trocken sein sollte, noch etwas Olivenöl hinzufügen. 

Minze fein hacken mit dem Jogurt vermengen. Zitronensaft hinzufügen und mit Pfeffer und 

Salz abschmecken. 1 Stunde ziehen lassen. 

Die Lammwürfel auf Spieße stecken und bei direkter Hitze ca. 1-2 Minuten pro Seite scharf 

angrillen. Einige Minuten bei indirekter Hitze ruhen lassen, so dass sie noch leicht rosa sind. 

Lammspieße mit dem Couscous auf einem Teller anrichten und mit Joghurt-Minz-Dip 

beträufeln. 
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