Jaetutrack o fgrill wi] flnanag— Salga—Brugohefle an
WMMQW,& Meine Wahl.

:':) Gesamtzeit: 1 h 20 min
Q Aktivzeit: 40 min
0 wmittel

Zutaten

fUr 4 Personen

2 Racks vom Schweizer Lamm aca. 400 g

1 Handvoll Raucherchipsfur den Grill (in Wasser
eingelegr)
Joghurt:

100 g griechisches Joghurt
1 Bio-Limette (Saft und Schale)
10 Minzblétter, frisch, in feinen Streifen
Salz
Pfeffer aus der Mihle
Wirzmischung:

1EL Meersaz

1TL Kreuzkimmel, gemahlen

1TL Minzblétter, frisch, fein gehackt
Pfeffer aus der Mihle
etwas Saft der Bio-Limette
Olivendl

Ananas-Salsa-Bruschette:

1 ganze Ananas, geschalt

1 rote Peperoncini, gewaschen und in feinen Streifen
1 Fruhlingszwiebel, geschélt und in feinen Streifen
2EL Mangochutney

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




Meine Wahl.

Salz
Pfeffer aus der Mhle Nahrwerte
1 Baguette, in Scheiben geschnitten 1 Portion enthalt ca.:
560 kca
38g Eiweiss
60g Kohlenhydrate
18g Fett

ﬁ enthalt Gluten
i enthalt Laktose
Ruckverfolgbar vom Teller bis zum Hof:

Jedes Stiick Schweizer Fleisch kann Itickenlos bis zum
. Hof zurtickverfolgt werden.

Zubereitung

1 Grill far indirekte Hitze (180 °C) vorbereiten. Fur die Joghurtsauce alle Zutaten vermischen. Kuhl stellen.
Z Silberhaut von den Lammracks entfernen.

3 Alle Zutaten fur die Wirzmischung vermischen und Lammracks damit rundum gut einreiben. Die
Wiirzmischung mit etwas Ol befestigen. Vor dem Grillieren ca. 15-30 Minuten bei Zimmertemperatur
einwirken lassen.

lf Raucherchips abgetropft in die Glut oder Raucherbox geben. Ananas auf den Grillrost (indirekte Zone)
legen und ca. 20 Minuten grillieren. Dann etwas abkthlen lassen und ohne Strunk in kleine Wiirfel
schneiden. Dann mit Peperoncini, Frihlingszwiebel, Mangochutney, Salz und Pfeffer in einer Schissel
verruhren.

5 Grill fur mittlere Hitze vorbereiten mit direkter und indirekter Hitzezone (175-230 °C). Die Knochen der
Racks in Alufolie einpacken, damit sie nicht verbrennen.

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



Meine Wahl.

6 Lammrack mit der Knochenseite nach unten Uber direkter mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel auf
beiden Seiten 2—3 Minuten grillieren. Rack auf die indirekte Zone (175 °C) legen, Thermometer von oben
in die Mitte des Racks stecken und bis zu einer Kerntemperatur von 51 °C grillieren. Vom Grill nehmen,
3-5 Minuten ruhen lassen, bis die gewunschte Kerntemperatur von 53 °C erreicht ist.

? Baguettescheiben kurz angrillieren, Salsa darauf verteilen.

Lammracks zwischen den Knochen in einzelne Koteletts schneiden und zusammen mit den Bruschette
und der Joghurtsauce servieren.

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




