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Rezept
Lammrilickenfilet auf Ratatouille

Ein Rezept von Lammriickenfilet auf Ratatouille, am 28.06.2026

Zutaten
1 kleines Lammrickenfilet (ca. 200 g) 1 kleine Knoblauchzehe
2TL Olivendl 1/2 TL getrocknete Krduter der Provence
Salz 1 Stiick Aubergine (ca. 100 g)
Salz 1 kleine Zwiebel
1 kleine Knoblauchzehe 1 1/2 Paprikaschoten (rot, gelb, griin gemischt)
1 kleiner Zucchino (ca. 100 g) 1 Strauchtomate
2EL Olivendl Pfeffer

1/2 TL getrocknete Krduter der Provence

Rezeptinfos
Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 600 kcal

Zubereitung

1. Das Lammfleisch trocken tupfen. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Mit 1 TL Olivendl und den Krdutern verriihren,
das Fleisch damit einreiben und beiseitestellen.

2. Inzwischen fiir die Ratatouille die Aubergine in 1 cm groRe Wiirfel schneiden, mit Salz bestreuen und ca. 10 Min. Wasser
ziehen lassen (der Rest der Aubergine halt sich im Gemusefach des Kiihlschranks 2-3 Tage). Zwiebel schélen und in
Spalten schneiden. Den Knoblauch schélen und fein hacken.

3. Die Paprikahalften putzen, waschen und klein schneiden. Den Zucchino waschen, putzen, langs halbieren und die
Halften in Halbmonde schneiden. Die Tomate mit kochendem Wasser tiberbriihen, hduten, entkernen, vom Stielansatz
befreien und klein schneiden.

4. Den Backofen auf 150° (Umluft 130°) vorheizen. Auberginen ausdriicken und mit Kiichenpapier trocken tupfen. In einer
Pfanne in 1 EL Ol bei mittlerer Hitze 3 Min. braten, herausnehmen. 1 weiteren EL Ol in die Pfanne geben, Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten. Paprikaschoten und Zucchini dazugeben und 3-4 Min. mitbraten. Auberginen und Tomate
untermischen und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Krdutern der Provence wiirzen.

5. Die Ratatouille in eine Auflaufform (14 cm @) flillen und fiir 15 Min. in den heiRen Backofen (Mitte) stellen.

6. Die Pfanne auswischen, den tibrigen TL Olivendl darin erhitzen. Lammriickenfilet trocken tupfen, salzen und von jeder
Seite 2 Min. braten. In Alufolie wickeln, mit in den Backofen legen und 10 Min. nachgaren lassen. Ratatouille auf einen
Teller geben. Lamm in Scheiben schneiden und darauf anrichten. Fleischsaft aus der Folie darlibertraufeln.
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