:D Gesamtzeit: 30 min

% Aktivzeit: 30 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

4
3 Zweige
2EL
2409

1

6 EL

Koteletts vom Schweizer Lamm
Pfefferminze
HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol
Couscous

sauerlicher Apfel

Gurke

Rettich

Ruebli

Jungsalat

Bio-Orange

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Olivendl

Zubereitung

Der feine Unterschied.

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

593 kcal

35g Eiweiss

23 g Kohlenhydrate
399 Fett

ﬁ enthalt Gluten

A Laktosefrei

Gluck am Stiick

Das Lamm ist auch als ganzes Rack gebraten ein zartes
. Erlebnis.

1 Lammkoteletts 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen. Minzblatter von den Stielen
zupfen und grob hacken. Mit dem Ol mischen und die Koteletts damit einreiben.

Z Couscous nach Packungsanweisung zubereiten. Apfel putzen und wurfeln. Gurke putzen, Rettich und Ruebli
schéalen und alles diinn schneiden. Salat verlesen. Alles in vier grossen Bowls anrichten.

3 Orange heiss abwaschen, Schale mit Zestenreisser ablésen, Saft auspressen, beides mit Salz und Pfeffer
wurzen. Olivendl kraftig unterriihren und Vinaigrette gleichmassig tiber die Bowls verteilen.

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Der feine Unterschied.

Lammkoteletts in einer Grillpfanne bei starker Hitze 4-5 Minuten grillieren, dabei einmal wenden. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und alles zusammen servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




