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Lamm mit Barlauchpesto

Kraftige Krauter und feiner Dijon-Senf geben dem Lamm mit Barlauchpesto die notige Wirze. Nach
diesem Rezept hebt das Pesto den fein-herben Geschmack des Fleisches hervor.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

650 g Lammfleisch (vom Ricken)
1 Bund Bérlauch
1 Bund Petersilie
1 Bund Kerbel
1 TL Dijonsenf
2 EL Olivenol
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 Scheibe Toastbrot

Zubereitung

1. Einen Lammricken fur das Lamm mit Barlauchpesto beim Metzger auslésen lassen und vor
der Zubereitung bei Zimmertemperatur lagern. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

2. Fiur das Pesto werden frische Barlauchblatter, Petersilie und Kerbel gewaschen und mit einer
Krauterwiege sehr fein gehackt. Mit Senf, Ol, Salz und Pfeffer wird in einer Schiissel eine
geschmeidiges Pesto verrihrt, das sich von der Konsistenz noch mit dem Messer streichen
l&sst.

3. Den Lammricken in eine feuerfeste Form legen und mit Pesto an den Seiten und oben
bestreichen. Das trockene Toastbrot fein zerbréseln und tber das Pesto streuen. Im Ofen fur
50 Minuten bei 100 Grad Celsius garen und mit Oberhitze bei 200 Grad Celsius fir 8 Minuten
braunen.
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4. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und fir weitere 10 Minuten ruhen lassen. Mit einem sehr
scharfen Messer (ohne Sage) in Scheiben schneiden und auf einer Servierplatte anrichten.

Tipp

Als Beilagen passen gebratene Erdapfel mit Zwiebeln und Speck und Fisolen hervorragend zum
Lamm mit Barlauchpesto.
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