Lammgryta med dadlar och
granatapple-couscous

4 pers

Ingredienser:

2 msk Olivolja

2 st l6kar

2 msk ingefara, farsk,
hackad

1 st kanelstang

1 msk koriander, farsk,
hackad

1tsk kumminfrén

1,5 kg lamm, benfri lagg
eller bog, i bitar

100 g dadlar

500 g tomater

2 st lagerblad

2 st kéttbuljongtarning
1 liter vatten
Granatépple-couscous
400 g couscous

5 dl vatten

1 msk Olivolja

1 st citron

2 msk mynta, farsk,
strimlad

1 st granatapple, karnorna

Servering
1 st citron, klyftor
1 st lime, klyftor

Gor sa har:

Hacka léken, pressa vitloken, ta ut karnan i dadlarna
och hacka tomaterna. Hetta upp olivoljan i en

gryta och lagg i 16k, ingefara och vitlok och stek i

10 minuter eller tills de mjuknat. Tillsatt koriander,
kummin och kanelstang och fras i 5 minuter. Lagg i
lammet och fras i 10 minuter. Lagg i dadlar, tomater,
kéttbuljong, vatten och lagerblad i grytan och tack
med lock och lat koka pa svag varme i 1 tim eller tills
lammet blivit mort.

Granatdpple-couscous

Koka vattnet. Blanda i couscous, olja, citronskal och
citronjuice och tack med lock och lat svalna. Léagg
sedan i mynta och granatéapplekarnor och blanda.
Skiva citron och lime i skivor. Servera.

Rt 4

Lammgryta med dadlar och
granatapple-couscous

4 pers

Ingredienser:

2 msk Olivolja

2 st lokar

2 msk ingefara, farsk,
hackad

1 st kanelstang

1 msk koriander, farsk,
hackad

1tsk kumminfron

1,5 kg lamm, benfri lagg
eller bog, i bitar

100 g dadlar

500 g tomater

2 st lagerblad

2 st kéttbuljongtérning
1 liter vatten
Granatdpple-couscous
400 g couscous

5 dl vatten

1 msk Olivolja

1 st citron

2 msk mynta, farsk,
strimlad

1 st granatépple, kdrnorna

Servering
1 st citron, klyftor
1 st lime, klyftor

Gor sa har:

Hacka I0ken, pressa vitloken, ta ut karnan i dadlarna
och hacka tomaterna. Hetta upp olivoljani en

gryta och lagg i 16k, ingeféra och vitlok och stek i

10 minuter eller tills de mjuknat. Tillsatt koriander,
kummin och kanelstang och fras i 5 minuter. Légg i
lammet och fras i 10 minuter. Lagg i dadlar, tomater,
kéttbuljong, vatten och lagerblad i grytan och tack
med lock och lat koka pa svag vérme i 1 tim eller tills
lammet blivit mort.

Granatdpple-couscous

Koka vattnet. Blanda i couscous, olja, citronskal och
citronjuice och téack med lock och lat svalna. Lagg
sedan i mynta och granatapplekarnor och blanda.
Skiva citron och lime i skivor. Servera.

Lammgryta med dadlar och
granatapple-couscous

4 pers

Ingredienser:

2 msk Olivolja

2 st lokar

2 msk ingefara, farsk,
hackad

1 st kanelstang

1 msk koriander, farsk,
hackad

1tsk kumminfrén

1,5 kg lamm, benfri lagg
eller bog, i bitar

100 g dadlar

500 g tomater

2 st lagerblad

2 st kéttbuljongtarning
1 liter vatten
Granatdpple-couscous
400 g couscous

5 dl vatten

1 msk Olivolja

1 st citron

2 msk mynta, farsk,
strimlad

1 st granatapple, karnorna

Servering
1 st citron, klyftor
1 st lime, klyftor

Gor sa har:

Hacka I6ken, pressa vitléken, ta ut karnan i dadlarna
och hacka tomaterna. Hetta upp olivoljan i en

gryta och lagg i 16k, ingefara och vitlok och stek i

10 minuter eller tills de mjuknat. Tillsatt koriander,
kummin och kanelstang och fras i 5 minuter. Lagg i
lammet och fras i 10 minuter. Lagg i dadlar, tomater,
kéttbuljong, vatten och lagerblad i grytan och tack
med lock och lat koka pa svag varme i 1 tim eller tills
lammet blivit mort.

Granatdpple-couscous

Koka vattnet. Blanda i couscous, olja, citronskal och
citronjuice och tack med lock och lat svalna. Léagg
sedan i mynta och granatapplekarnor och blanda.
Skiva citron och lime i skivor. Servera.

Rt 4

Lammgryta med dadlar och
granatapple-couscous

4 pers

Ingredienser:

2 msk Olivolja

2 st l6kar

2 msk ingefara, farsk,
hackad

1 st kanelstang

1 msk koriander, farsk,
hackad

1tsk kumminfrén

1,5 kg lamm, benfri lagg
eller bog, i bitar

100 g dadlar

500 g tomater

2 st lagerblad

2 st kottbuljongtérning
1 liter vatten
Granatdpple-couscous
400 g couscous

5 dl vatten

1 msk Olivolja

1 st citron

2 msk mynta, farsk,
strimlad

1 st granatépple, kérnorna

Servering
1 st citron, klyftor
1 st lime, klyftor

Gor sa har:

Hacka I6ken, pressa vitloken, ta ut karnan i dadlarna
och hacka tomaterna. Hetta upp olivoljan i en

gryta och lagg i 16k, ingefara och vitlék och stek i

10 minuter eller tills de mjuknat. Tillsatt koriander,
kummin och kanelstang och fras i 5 minuter. Lagg i
lammet och fras i 10 minuter. Lagg i dadlar, tomater,
kéttbuljong, vatten och lagerblad i grytan och tack
med lock och lat koka pa svag varme i 1 tim eller tills
lammet blivit mért.

Granatdpple-couscous

Koka vattnet. Blanda i couscous, olja, citronskal och
citronjuice och tack med lock och Iat svalna. Léagg
sedan i mynta och granatépplekarnor och blanda.
Skiva citron och lime i skivor. Servera.



