Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Lammrilickenfilet mit Petersilienkruste

Ein Rezept von Lammriickenfilet mit Petersilienkruste, am 09.06.2026

Zutaten
1EL Butter(15g) 1 gestrichener EL Mehl
50 g Walnusshalften 1 Zwiebel
2 groRe Lammriickenfilets (je ca. 280 g) Salz
Pfeffer 2EL neutrales Pflanzendl
200 ml Lammfond (aus dem Glas) 2 Zweige frischer Thymian
1Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe
1 Eiweil} 2EL Semmelbrosel
abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitrone
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 350 kcal

Zubereitung

Die Butter mit dem Mehl verkneten, in Folie wickeln und in den Kiihlschrank legen. Die Waln(sse in einer kleinen Pfanne
rosten, abkiihlen lassen. Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Lammriickenfilets von evtl. vorhandenen Hautchen
befreien, trocken tupfen, salzen und pfeffern.

Eine Pfanne erhitzen, das Ol hineingeben und die Filets darin bei mittlerer Hitze in 4-5 Min. rundherum anbraten. Auf
einen Teller legen und lauwarm abkuhlen lassen. Die Zwiebel im Bratsatz 1 Min. anbraten. Mit dem Lammfond abléschen.
Die Thymianzweige waschen und hinzufiigen. Den Fond bei starker Hitze in ca. 15 Min. auf die Halfte einkochen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 220° vorheizen. Die Walnisse hacken. Die Petersilie waschen und trocken schitteln, die
Blatter abzupfen und fein schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Das Eiweil} zu Schnee schlagen. Walniisse,
Semmelbroésel, Petersilie, Knoblauch und Zitronenschale unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammriickenfilets in eine ofenfeste Form setzen (den Fleischsaft, der sich auf dem Teller abgesetzt hat, zum
Lammfond geben) und die Oberflache mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Walnuss-Petersilien-Masse darauf verteilen
und gut andriicken (geht am besten mit den Handen). Den Backofengrill zuschalten und die Lammriickenfilets im Ofen
(Mitte) in 8-10 Min. goldbraun tberkrusten.

Den Fond durch ein feines Sieb in einen Topf abgieRen und aufkochen lassen. Weiterkdcheln lassen und so viel
Mehlbutter in Flockchen einriihren, bis die Sauce leicht bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce als Spiegel
auf vier vorgewarmte Teller geben. Die Lammriickenfilets herausnehmen, schrég teilen und jeweils 1 Halfte daraufsetzen.
Dazu schmecken Ratatouille und ein kraftiger Rotwein.
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