
LA m m h tlftl I Lnit Husmarinzuueig
und Iumatenhutter

Lammhüft l i  mit
Rosmarinzweig

und Tomatenbutter

Für 4 Personen

4 Lannhüftli*E (ie ca. 140 g)

4 Zweiglein Rosnailn**

Marinade

2 EL Aceto halsanico

3 EL Olivenöl+* oder Rapsöl

2 Knoblauchzehen*x,
geprcsst

I EL Rosnarinnadeln*#,
lein gehackt

wenig Pfelfer aus det Mühle

Tomatenbutter

100 g Buttet**, weich

I TL Aceto balsanico

30 g in öl eingetegte
getrccknete Tonaten, abge-

ttopft, fein gehackt
th EL Tonatenpürce

% TL Salz

wenig Plefler aus der Mühle

Gefül l te Forel len
mit Zitronen-Basi-

l ikum-Butter

Für 4 Personen

4 Forellen**
$e ca.250 Q, küchenlertig

Fü l lung

l6 Cherry-Tonaten**.
in Vieileln

2 Bundzwiebeln*+ nit den
Arün, lein geschnitten

4 EL Basilikunbl ättet**,
fein geschnitten

3 Stängel Zitrcnengns,
nu lnnercs, lein gehacl(

2 TL Salz

wenig Pfefler aus der Mühle

0livenöl** zun Bestreichen

Zitronen-Basi l i -
kum-Butter

100 g Butter**, weich
1/z unbehandelte Zitrcne* *,

ahgeriehene Schale und
t/z EL Saft

3 EL Basilikunbl ättet**.
lein geschnitten

% TL Salz

Lammhüftl i mit spitzem Messer quer durchstechen, je

1 Zweiglein Rosmarin durch die Einstiche stecken.

Marinade: Alle Zutaten verrühren. Fleisch bestreichen.

zugedeckt  ca.  1 Std.  im Kühlschrank mar in ieren.

Ca.  30 Min.  vor  dem Gr i l l ieren herausnehmen.

Marinade abstreifen, beiseite stellen.

Tomatenbutter: Alle Zutaten gut mischen. In Klarsicht-

folie zu einer Rolle formen, tiefkühlen. Kurz vor dem

Serv ieren in  ca.  I  cm dicke Scheiben schneiden.  zum

Fleisch servieren.

.  Holzkohlengr i l l :  Lammhüft l ibe idsei t ig  je  1-2 Min.

über starker Glut anbraten. Fleisch an den Rand schie-

ben, oder Rost höher stellen, dann 6-8 Min. bei miti lerer

Hitze gril l ieren, bis der austretende Fleischsaft röfl ich

bis rosa ist. Fleisch l-2-mal mit Marinade bestreichen.

Am Schluss Fleisch mitl/zTL Salz würzen.

. Gasgril l : Beidseitig je 1-2 Min. auf hoher Stufe

anbraten, 6-8 Min. auf mitt lerer Stufe fertig gri l l ieren.

Dazu passen: Olivenpittabrot, Ratatouil le-Spiessli und

Blattsalat.

6 1 7

Forellen innen und aussen kalt abspülen, trockenrup-

fen.

Füllung: Alle Zutaten mischen. Fische mit der Hälfte

der  Fül lung fü l len,  rest l iche Fül lung beisei te s te l len.

4 Alufo l ienstücke von je ca.  40 x 30 cm mit  Ol i -

venöl bestreichen. Fische darauf legen, resfl iche Füllung

darauf verteilen. Folie gut verschliessen.

Zitronen-Basil ikum-Butter: Alle Zutaten gut miscnen.

Auf einem mit Klarsichtfolie ausgelegten Blech von ca.

20 cm @ ca.  I  cm dick ausstre ichen,  t ie fkühlen.  Mi t

einem Ausstecher Formen ausstechen, zu den Forellen

servteren.

r  Holzkohlengr i l l :  Fore l len beidsei t ig  je  ca.  6 Min.

über mittelstarker Glut gri l l ieren.

. Gasgril l : Beidseitig je 6-10 Min. auf miti lerer

Stufe gri l l ieren.

Garprobe: Rückenflossen lassen sich leicht herauszre-

hen, oder ein Holzspiesschen lässt sich ohne Wider-

stand in die dickste Stelle stecken

Dazu passen: Baked Potatoes, gri l l iertes Gemüse ooer

Reissalat.

Ief trllte
mit litrolrelr Bilsilikum Butter

Frrellen


