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_ammfilets mit Ravioli und
jungem Gemuse

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Mittel
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Lammfiets 600 g o
Olivenil 2 EL Kiichenutensilien
Salz groBe Pfanne

Pfeffer, schwarz gemahlen

Garam Masala Gewilrz Il 1. Ofen auf 80 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Lammfilets mit etwas Olivendl einreiben,
Thymian, frisch 10¢ mit Salz, Pfeffer und Garam Masala wiirzen und beiseitestellen. Thymian waschen und
Karotten 2 St trocken schiitteln. Karotten schalen, Enden entfernen und in Stiicke schneiden. Spargel
griiner Spargel 1 Bund waschen, im unteren Drittel schalen und Enden abbrechen. Zuckerschoten waschen.
Zuckerschoten 200 g Zwiebel halbieren, schalen und in Wiirfel schneiden. Koriander waschen, trocken
Zwisheln. gelb 1St schatteln und fein hacken.

Koriander, frisch 10g 2. In einer ofenfesten Pfanne Butter auf hochster Stufe schmelzen lassen. Lammfilets
Butter LEL darin rundherum ca. 2 Min. anbraten. Thymian hinzugeben und im Ofen fiir ca. 5 Min.
Gefﬂllte Pasta, Ricotta 800 Weitergaren,

Spinat g

Rapsol LEL 3. Inzwischen einen Topf mit Salzwasser auf hochster Stufe zum Kochen bringen. Ravioli
Gemiisebriihe 100 ml darin ca. 5 Min kochen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

4. In einer weiteren Pfanne 01 auf mittlerer Stufe erhitzen, Zwiebeln darin ca. 2 Min.
glasig diinsten. Erst Karotten und Spargel zugeben, ca. 3 Min weiterbraten. Zuletzt
Zuckerschoten hinzugeben, mit Gemiisebriihe abloschen, ca. 3 Min. auf niedriger Stufe
kocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Lammfilets aufgeschnitten mit Ravioli und jungem Gemiise auf einem Teller
anrichten, mit Koriander servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 729 keal
Kohlenhydrate 80 g
EiweiB 52¢g
Ballaststoffe 9g

Fette 24 g



