gemachies

Rezepte vom Land

lammfilet mit Spargel und
Bdirlauchpesto

Zutaten | 5 Portionen

Fur das Lamm

5 Lammlachse (ca. 600 g)

Olivenél, zum Einlegen

Evtl. Butterschmalz zum anbraten

Salz, Pfeffer

Ca.800¢g Kartoffeln

Fur das Pesto

100g Pinienkerne
1009 Frischer Barlauch
Ca. 509 Parmesan

200 ml Olivendl

Far den Spargel

1500 g weiBer Spargel
759 Butter

Salz
1Pr Zucker

Pfeffer

Parmesan, nach eigenem Geschmack

Zubereitungszeit: 30 Min. (plus 30 Minuten zum Einlegen)

Zubereitung:

e Lammlachse in eine flache Schale legen, mit Olivendél betraufeln und 30 Minuten abgedeckt zur
Seite stellen.

e Fur das Pesto die Pinienkerne, Barlauch (gewaschen und geputzt) und den Parmesan zusammen
in einem Mixer geben, zerkleinern bzw. purieren, dann das Olivenél zugeben und nochmals
mixen.

e In der Zwischenzeit den Backofen auf 220°C vorheizen. Die Lammlachse abtropfen lassen und in
einer sehr heiBen Pfanne, mit ggf. zusatzlichem Fett (Butterschmalz) von beiden Seiten je 1
Minute anbraten. Mit Salz und Pfeffer wurzen und in eine Feuerfeste Form legen.

e Das Pesto auf das angebratene Fleisch streichen und im heiBen Ofen auf der mittleren Schiene
10 Minuten Uberbacken.
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e Spargel schalen und ggf. halbieren. Butter in einer Pfanne zergehen lassen und den Spargel
darin bissfest braten und salzen. Etwas Zucker dartuberstreuen und karamellisieren lassen. Zum
Schluss mit Pfeffer wlrzen und den Parmesan unterheben.

e Die Kartoffeln waschen und als Pellkartoffeln zubereiten, anschlieBend pellen.

e Das Lamm zusammen mit dem Spargel und Kartoffeln anrichten. Ubriges Pesto sowie flissige
Butter separat in Schalchen dazu servieren.

Tipp:
Flr das Pesto kann man die Pinienkerne auch vorher in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 698 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
1133 kcal 87.29 4199 5059 260 mg
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