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g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 328 kcal/1370 kJ
Eiweil: 17,99 Fett: 22,6 g
Kohlenhydrate: 13

Zubereitungsze
ca. 45 Minuten

Zubereitung:

1. Zuerst fur den Dipp Zwiebeln putzen und fein schneiden. Die Halfte der
Walnusse in einem elektrischen Zerkleinerer mahlen. Kokosmilch, Mango-
Chutney und Sambal zufigen und alles nochmals kurz durchmixen. Die
Ubrigen WalnUsse hacken und in einer Pfanne leicht résten. Zusammen mit
den Fruhlingszwiebeln unter den Dipp mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Lammfilet in mundgerechte Sticke schneiden. Limette abspulen und in
Spalten schneiden. Lammwdurfel und Limettenspalten auf leicht gedlte
kleine HolzspieRe stecken. Mit Pfeffer wlrzen.

3. Spargel schalen und die Enden abschneiden. Chilischote aufschlitzen,
die Kernchen entfernen, Schote abspullen und fein schneiden. Knoblauch
schalen und in dinne Scheiben schneiden.

4. 1 Essloffel Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die
LammspieBchen darin ringsum 5-6 Minuten braten. Mit Salz wirzen. Das
tibrige Ol erhitzen und den Spargel darin ringsum 5-7 Minuten braten. Chili
und Knoblauch in der letzten Minute zugen. Spargel und Lamm-SpieRchen
zusammen mit dem Dipp anrichten. Nach Belieben mit Koriander garniert
servieren.

Zutaten fur 4 Portionen :

200 g Lammfilet
1 Limette
Pfeffer aus der Muhle
1 kg weiller Stangenspargel
1 kleine rote Chilischote
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl
Salz
kleine HolzspieBchen
nach Belieben Koriander zum
Garnieren
Fur den Walnuss-Dipp
2 Fruhlingszwiebeln
80 g kalifornische Walnusse
6 EL Kokosmilch
60 g Mango-Chutney
1 TL Sambal Oelek
Salz, Pfeffer

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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