fatetrack- ] Salsa (rer

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 15 min
& Aktivzeit: 15 min

| Einfach
Zutaten Néhrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthélt ca.:
Zutaten
600 kca
2 Racks vom Schweizer Lamm aca. 400 g 449 Eiweiss
3Bund  glatter Peterli 12g Kohlenhydrate
2 Scheilben Weissbrot 42g Fett
1 Knaoblauchzehe
2 Sardellenfilets ﬁ enthalt Gluten
2EL Kapern
2EL Zitronensaft A Laktosefrei
2EL Aceto balsamico bianco
1dl Olivendl e
Salz Tipp
schwarzer Pfeffer aus der Mihle Zusdtzlich kleingeschnittene, schwarze Oliven in die
1EL HO-Sonnenblumensl oder HOL L-Rapsdl . Sauce geben. Die Sauce passt auch hervorragend zu Cote

de boauf.

Zubereitung

1 Lammrack 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

Z Peterli von den Stielen zupfen und grob hacken. Weissbrot entrinden und wurfeln. Knoblauch schélen und fein
hacken.

5 Alles mit den tbrigen Zutaten bis und mit Olivendl in einen hohen Becher geben und mit dem Pdrierstab fein
purieren.

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




Der feine Unterschied.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5 Sonnenblumendl oder Rapsol in einer Pfanne auf hoher Stufe erhitzen. Lammracks von beiden Seiten 2
Minuten anbraten, Hitze auf mittlere Stufe reduzieren und die Lammracks von jeder Seite 8—10 Minuten braten.
Aus der Pfanne nehmen, 5 Minuten ruhen lassen, mit Salz und Pfeffer wirzen, portionieren und mit der Salsa

verde servieren.

Dazu passen Rosmarin-Bratkartoffeln und griine Bohnen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SUISSE




