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Lammlachse mit Krauterkruste
und Pesto-Puree

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 25min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, mehligkochend 800 g d
Kiichenutensilien
Salz
Petersilie, frisch 1 Bund groBer Topf mit Deckel, mittlere Pfanne, Backblech mit Backpapier,
Butter 125¢ Kartoffelstampfer
Zitronen 1 St.
Baguette 150¢ 1. Kartoffeln schalen und wiirfeln. In einem Topf Kartoffeln mit Salzwasser zum Kochen
Eigelb 1St bringen und auf mittlerer Stufe ca. 20 Min. weich garen.
Pfeffer, bunt
Lammlachs 500 g 2. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Schiissel 100 g
Rapsil 1EL weiche Butter mit einem Handriihrgerat cremig aufschlagen. Zitrone heil waschen,
trocknen und die Schale fein abreiben. Baguette in der Kiichenmaschine fein zermahlen.
Cherrytomaten 250 g
Thymian, frisch 10g 3. Butter, Petersilie, Eigelb, Zitronenabrieb und Baguette vermengen und mit Salz und
Rosmarin, frisch 10g Pfeffer wiirzen.
Olivenol 1 EL
Ricotta-Walnuss-Pesto 2EL Ofen auf 120 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.

4. Lammlachse trocken tupfen. Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Lammlachse von jeder Seite ca. 1 Min. scharf anbraten.

5. Lammlachse auf das Backblech legen und die Petersilien-Brosel-Mischung
daraufgeben. GleichmaBig verteilen und etwas andriicken. Cherrytomaten waschen und
trocknen. Thymian und Rosmarin waschen, trocken schutteln und fein hacken. Mit den
Tomaten und Olivenol vermischen und zur Lammlachse aufs Blech geben. Im Ofen ca.
15 Min. fertig garen.

6. Kartoffeln mithilfe des Deckels abgieBen, im Topf mit einem Kartoffelstampfer zu
Kartoffelpiiree verarbeiten. 25 g Butter und Pesto hinzufiigen und untermischen. Mit Salz


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1435465/lammlachse-mit-kraeuterkruste-und-pesto-pueree-541471.jpg

abschmecken.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 731 kcal
Kohlenhydrate ¢
EiweiB 35g
Ballaststoffe bg

Fette 40 g



