Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Lammlachse mit Kartoffel-Apfel-Gemiise aus der

HeiRluftfritteuse

Ein Rezept von Lammlachse mit Kartoffel-Apfel-Gemse aus der Heilluftfritteuse, am 28.06.2026

Fir das Gemiise:
750 g festkochende Kartoffeln
Salz
4TL Traubenkerndl (1 Dosierloffel)

3 sauerliche Apfel

Fiir das Fleisch:
4 Lammlachse (2 120 g)

16 Scheiben gerducherter Speck

AuRerdem:

Holzspiefichen

Zutaten

2 Knollen Fenchel
Pfeffer
1TL Currypulver

1EL Garam Masala (Gewlrzmischung; aus dem
Asialaden)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 480 kcal, 23 gF,35 g EW, 33 g KH

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm grofRe Wiirfel schneiden. Die Wiirfel griindlich mit Wasser abspulen und mit
Kiichenpapier gut trocken tupfen. Den Fenchel waschen, putzen. Knollen halbieren, den Strunk entfernen und das
Gemdise in Stiicke schneiden, dann beiseitestellen.

2. Die Kartoffelwiirfel in den Garbehélter mit eingesetztem Riihrarm geben, salzen, pfeffern und mit 1 Dosierléffel Ol
betrdufeln. Den Deckel schliefen und den Timer auf eine Gesamtzeit von 40 Min. einstellen. Auf den Button »2 in 1«
driicken, bis das Symbol fiir »Fleisch« erscheint. Den Timer hier auf 5 Min. einstellen und das Gerat starten.

3. Nach 15 Min. den Fenchel und das Currypulver hinzugeben. Die Apfel waschen, schilen und vierteln. Die Kerngehiuse
entfernen und die Apfel in nicht zu kleine Stiicke schneiden. Nach weiteren 10 Min. zu den Kartoffeln geben.

4. Das Fleisch mit einem scharfen Messer von evtl. vorhandenen Sehnen oder Hauten befreien. Die Gewiirzmischung auf die
Lammlachse streuen und ein wenig andriicken, sodass sie haften bleibt. Das Fleisch nun in den Speck einwickeln, evtl.

mit Holzspielichen fixieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/lammlachse-mit-kartoffel-apfel-gemuese-aus-der-heissluftfritteuse-94674 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Bei Erklingen des Signaltons das Fleisch auf die Grillplatte geben und diese in das Geréat einsetzen. Den Deckel schlieRen
und die Lammlachse tiber die restliche Garzeit braten. Nach 3 Min. das Fleisch einmal wenden.
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