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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Chochete vom 05. April 2001 Tisch 2

Roter Rettichsalat mit Eierschwammchen

©O0

Knoblauchbaguette
QOO
Erdbeeren San Remo

Zubereitung:

Gebratenes Lammrickenfilet auf Zucchettigemiise mit Knoblauchbaguette

600 g Lammruckenfilet
Senf grob
Salz,Pfeffer

wenig Olivenoel
8 Stk Baguette-Brot Scheiben
wenig Olivenoel
0.5 Stk Knoblauchzehe
wenig Salz

4 Stk Schalotten
4 Stk Knoblauchzehe
400 g Zucchetti

wenig Olivenoel
4 Stk Tomaten reif
4 EL  Aceto Balsamico
Salz, Pfeffer

Provence-Krauter

Majoran, Thymian
Liscioblattchen

Backofen auf 100°C vorwarmen.

mit

einreiben und mit

wdrzen.

In einer Bratpfanne mit

kréftig anbraten und im vorgewéarmten
Ofen 45 Minuten ruhen lassen.

in der Bratpfanne mit

beidseitig knusprig rosten. Dann mit
einreiben, mit

wirzen und ebenfalls im Ofen
warm halten.

fein wirfeln

pressen

grob wirfeln und zusammen mit

in der Bratpfanne anschwitzen.

grob wirfeln und dazu flgen.

dazu und 5 Minuten kdcheln lassen. Mit
und

abschmecken.

Anrichten:

Gemise auf den vorgewarmten Tellern
anrichten und mit

und

garnieren. Das Fleisch tranchieren und
auf das Gemiise setzen.

Gebratenes Lammrickenfilet auf Zucchettigemiuse mit
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