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Rezept
Geflillte Lende im Gemiisebett

Ein Rezept von Gefiillte Lende im Gemlisebett, am 11.04.2024

Zutaten
500 g Schweinelende (ausgeldstes Kotelettstiick; 1Bund gemischte Krauter der Provence (z. B. Oregano,
auch Lummer oder Schweinelachs genannt) Thymian, Petersilie, Lavendel)
2 Knoblauchzehen Salz
Pfeffer 1Stange Lauch
2-3 Mohren 2 Petersilienwurzeln (ca. 00 g)
2EL Olivenol 200 ml WeilRwein (oder Gemiisebriihe, Instant)
Klchengarn
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 535 kcal

Zubereitung

1. Das Fleisch trocken tupfen, von Hautchen und Sehnen befreien und langs so einschneiden, dass es sich wie ein Buch
aufklappen lasst. Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blatter fein hacken. Den Knoblauch schélen und fein
hacken. Das Fleisch salzen, pfeffern, mit Krautern und Knoblauch fillen, aufrollen und mit Kiichengarn binden. Den
Lauch putzen, langs aufschlitzen, griindlich waschen und in dicke Scheiben schneiden. Méhren und Petersilienwurzeln
putzen, schalen und klein schneiden.

2. Den Backofen auf 160° vorheizen (Umluft 140°). Das Ol in einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze
rundherum anbraten. Das Gemiise darum herum verteilen und die Halfte des Weins angieRen. In den Ofen geben (Mitte)
und die Lende etwa 45 Min. garen, dabei das Gemiise gelegentlich umriihren und den Gbrigen Wein angieRen.

3. Die Lende herausheben und zugedeckt 5 Min. ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden. Das Gemuse mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit der gefiillten Lende auf Tellern anrichten.
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