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12 Personen

Lammriickenfilet mit Rucola-Pesto

Zutaten

4 EL Olivenol (1)

4 Schalotten fein gehackt

180 ¢ Rucola

2dl Olivendl (2)

Salz, Pfeffer

1,5 kg Lammricken-Filets

4 dl Weisswein

4 di Lamm-oder Kalbsfond
8 Tomaten

Zubereitung

1.
2.
3

o s

10.

Olivendl (1) erhitzen.

Schalotten goldbraun résten, auskihlen lassen.

Rucola und Olivendl (2) mit den Schalotten im Mixer zu einer feinen Paste mixen,

mit Salz und Pfeffer wiirzen. 8 Essléffel der Paste fir die Sauce beiseite stellen.
Lammrickenfilets wirzen und mit der restlichen Paste einstreichen, 1 Stunde kil stellen.
Den Backofen auf 80 Grad vorheizen, Umluft, 1. Rille von unten, oder Ober/Unterhitze 2.
Rille von unten, eine Platte darin vorwadrmen.

Teppanyaki erhitzen und die Filets rundum 2 Minuten anbraten, auf vorgewarmte Platte
geben und im Ofen nachgaren lassen, mindestens 45 Minuten.

Den Bratensatz mit dem Weisswein abléschen, und zur Halfte einkochen.

Kalbsfond beifligen.

Tomaten kreuzweise einritzen, in kochendes Wasser tauchen, hauten, vierteln, entkernen
und in Wirfel schneiden

Kurz vor dem Servieren die Rucola-Paste und die Tomatenwirfel in die heisse Sauce geben
und erwdrmen. Die Lammfilets schrag aufschneiden und mit der Sauce servieren.



