« Lammfilet mit Walnusskruste

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

431 keal/ 1793
kJ

EiweiB: 33,29
Kohlenhydrate: 11

Energie:
Fett: 28,19

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Zubereitung:

1. Walnisse hacken. Knoblauchzehe schalen und fein wiirfeln. Wei3brot in sehr feine
Wiirfel schneiden. Thymian und Petersilie waschen und trocken schitteln. Krauter
von den Stielen zupfen und fein hacken. Mit den Walnissen, Knoblauch und
WeiBbrotwirfel vermischen. Sahne, Salz und Pfeffer zufligen und die Zutaten mit
einer Gabel zerdriicken. Den Girill vorheizen.

2. Méhren waschen, schéalen und langs halbieren. Zuckerschoten putzen. Méhren und
Zuckerschoten in der Butter andiinsten. Orange abreiben und den Saft auspressen.
Orangenschale und —saft zum Gemise geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zugedeckt 5 Minuten dinsten.

3. Inzwischen Lammfilet in heiBem Butterschmalz bei starker Hitze von beiden Seiten
1 Minute anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Walnussmasse auf die Lammfilets
geben und leicht andriicken. Unter dem vorgeheizten Grill ca. 4 Minuten goldbraun
Uberbacken. In der Zwischenzeit Kerbel waschen, trocknen, schitteln und fein
schneiden. Lammfilet mit dem Gemiise anrichten und mit Kerbel bestreuen.

Zutaten fiir 4 Portionen :

60 g kalifornische Walniisse
1 Knoblauchzehe
1 Scheibe WeiB- oder Toastbrot
1/, Bund Thymian
7, Bund glatte Petersilie
3 EL Schlagsahne
Salz, Pfeffer
4 Lammfilets 4 100 g
20 g Butterschmalz
1 Bund junge, feine Mohren
250 g Zuckerschoten
20 g Butter
1 Bund Kerbel

Schale und Saft einer unbehandelten
Orange

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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