Die Kochlgffel 65%

Seit 2013
Peter Biihlmann
Anzahl: 4 Personen
Rezeptgruppe: Hauptspeise

Saison: Friihling

Lammnierstiick mit Spargelgemiise

Zutaten

1Limette

3 EL Sonnenblumenal

800 g griine Spargeln

8 Baby-Maiskélbchen
20 g frischer Ingwer

2 Stdngel Zitronengras
2 Chilischoten

800 g Lammnierstiick
Salz, schwarzer Pfeffer

1/2 Bund Koriander oder glattbldattrige Petersilie

Zubereitung

1. Limettenschale diinn wegschneiden. Im Ol erwdrmen. 10 Minuten ziehen lassen

2. Inzwischen Backofen auf 220 C vorheizen. Ein grosses Blech mitwdrmen. Spargeln im
unteren Drittel schdlen, harte Stielenden entfernen. Spargeln und Mais halbieren. Limette
in dicke, Ingwer in feine Scheiben schneiden. Zitronengras quetschen. Chili ldngs halbieren
und entkernen. Lammfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch, Spargeln und restliche



Zutaten auf das heisse Blech legen. Alles mit Limettendl betrdufeln. In der Ofenmitte 15 -
20 Minuten braten. Dabei Fleisch und Spargeln einmal wenden.

3. Zum Servieren das Zitronengras entfernen. Gemiise auf Teller Anrichten. Fleisch
tranchieren und darauf anrichten. Mit Korianderbldttchen bestreuen und mit dem
entstandenen Bratsaft begiessen.

Bemerkungen

Als Variante kann das Fleisch auch separat gegart werden.
Fleisch kann sowohl in der Bratpfanne wie mit dem CS-Garer zubereitet werden.
CS Rezept resp. Zeiten (Sous vide): 35 Minuten bei 53 Grad garen und dann je 1 Minute

pro Seite braten.



