Ditaluirirne

Lammfilet im Krautermantel

Zutaten fur 2 Portionen:
2 Lammfilets (je ca. 1809)
1 Zweig frische Pfefferminze
1 Zweig frischen Rosmarin
2 Zweige frische Petersilie
2 Knoblauchzehen

Pfeffer aus der Muhle

Salz

Saft einer Zitrone

2009 Erbsenschoten

250g Stangenbohnen

Zubereitung:

* Die Bohnen und Erbsen waschen, die Enden abschneiden und schrag
in der Mitte einmal durchschneiden. Danach in den Dampfeinsatz
geben und etwa 15 Minuten dampfen.

* In der Zwischenzeit die Blatter der Pfefferminz-, Rosmarin-, und
Petersilienstangel abzupfen und fein schneiden.

* Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken und mit den fein
geschnittenen Krautern vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf einen flachen Teller geben.

» Die Lammfilets mit Zitronensatft einreiben und in der Krautermischung
walzen.

* Die Lammfilets in den zweiten Dampfeinsatz legen und zum Erbsen/
Bohnengemiise stellen. Je nach Grof3e der Lammfilets ca. 10-12
Minuten dampfen.

» Das Lammfleisch in schrage Stiicke schneiden und auf dem warmen
Bohnengemiise servieren.

Tefal



