Lammbhduftli mit
Rosmarinzweig
und Tomatenbutter

Flr 4 Personen

4 Lammhiiftli** (je ca. 140 g)
4 Zweiglein Rosmarin™*

Marinade
2 EL Aceto balsamico
3 EL Olivendl** oder Rapsél

2 Knoblauchzehen™*,
gepresst

1 EL Rosmarinnadeln™*,
fein gehackt

wenig Pfeffer aus der Miihle

Tomatenbutter

100 g Butter**, weich

1 TL Aceto balsamico

30 g in 01 eingelegte
getrocknete Tomaten, abge-
tropft, fein gehackt

Y, EL Tomatenpiiree

Y2 TL Salz

wenig Pfeffer aus der Miihle

Gefiillte Forellen
mit Zitronen-Basi-
likum-Butter

Flr 4 Personen

4 Forellen™*
(je ca. 250 g), kiichenfertig

Fullung

16 Cherry-Tomaten™*,
in Vierteln

2 Bundzwiebeln™* mit dem
Griin, fein geschnitten

4 EL Basilikumblitter™*,
fein geschnitten

3 Stangel Zitronengras,
nur Inneres, fein gehackt

211 Salz
wenig Pfeffer aus der Miihle
Olivendl** zum Bestreichen

Zitronen-Basili-
kum-Butter

100 g Butter**, weich

> unbehandelte Zitrone**,
abgeriebene Schale und

Y, EL Saft |

3 EL Basilikumblatter**,
fein geschnitten

Y, TL Salz

-

alTITITUTL mit Rosmarinzwe
omatenbutter

Lammhiiftli mit spitzem Messer quer durchstechen, je
1 Zweiglein Rosmarin durch die Einstiche stecken.
Marinade: Alle Zutaten verriihren. Fleisch bestreichen,
zugedeckt ca. 1 Std. im Kiihlschrank marinieren.

Ca. 30 Min. vor dem Grillieren herausnehmen.

Marinade abstreifen, beiseite stellen.
Tomatenbutter: Alle Zutaten gut mischen. In Klarsicht-
folie zu einer Rolle formen, tiefkiihlen. Kurz vor dem
Servieren in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, zum
Fleisch servieren.

* Holzkohlengrill: Lammhftli beidseitig je 1-2 Min.
Uber starker Glut anbraten. Fleisch an den Rand schie-
ben, oder Rost héher stellen, dann 6-8 Min. bei mittlerer
Hitze grillieren, bis der austretende Fleischsaft rétlich
bis rosa ist. Fleisch 1-2-mal mit Marinade bestreichen.
Am Schluss Fleisch mit 2 TL Salz wiirzen.

* Gasgrill: Beidseitig je 1-2 Min. auf hoher Stufe
anbraten, 6-8 Min. auf mittlerer Stufe fertig grillieren.
Dazu passen: Olivenpittabrot, Ratatouille-Spiessli und
Blattsalat.

1Ulte Fore

mit Zitronen-asi

Forellen innen und aussen kalt abspiilen, trockentup-

il

Im-Gutter

fen.
Fiillung: Alle Zutaten mischen. Fische mit der Halfte
der Fullung fillen, restliche Fiillung beiseite stellen.

4 Alufolienstiicke von je ca. 40 x 30 cm mit Oli-
vendl bestreichen. Fische darauf legen, restliche Fiillung
darauf verteilen. Folie gut verschliessen.
Zitronen-Basilikum-Butter: Alle Zutaten gut mischen.
Auf einem mit Klarsichtfolie ausgelegten Blech von ca.
20 cm @ ca. 1 cm dick ausstreichen, tiefkiihlen. Mit
einem Ausstecher Formen ausstechen, zu den Forellen
servieren.

¢ Holzkohlengrill: Forellen beidseitig je ca. 6 Min.
Uber mittelstarker Glut grillieren.

® Gasgrill: Beidseitig je 6-10 Min. auf mittlerer
Stufe grillieren.

Garprobe: Rickenflossen lassen sich leicht herauszie-
hen, oder ein Holzspiesschen lasst sich ohne Wider-
stand in die dickste Stelie stecken.

Dazu passen: Baked Potatoes, griiliertes Gemiise oder

Reissalat.




