st.galler &I°

Lamme-Lollipop

mit Quinoa (heiss serviert)

Lamm

1 Stk. Lammkarree

1Zweig Pfefferminze
1Zweig Oregano
Pfeffer, Paprika
3EL St. Galler Traubenkerndl

1Zweig Rosmarin

Quinoa

3dl Gemusebouillon
1009 Quinoa

1Stk. Orange

1Zweig Pfefferminze

Salz, Pfeffer
1TL Sambal Oelek
30g St. Galler Chiadl
209 St.Galler Chiasamen

Garnitur

1 Kresse

1EL St. Galler Chiaol
Salz, Pfeffer

Y2 dl Demi-Glace

entkndcheln, parieren,

zu Kotelettes schneiden

zupfen, hacken, in eine Schissel geben
zupfen, hacken, beigeben

beigeben

beigeben, vermischen, Koteletts
beigeben, vermischen, in einer
Lyonerpfanne stark sautieren

mit sautieren, servieren

aufkochen

beigeben, weich dinsten (15-20min.)
schalen, filetieren, in Wirfel schneiden
hacken, mit den Orangen zu Quinoa
geben

abschmecken

beigeben

beigeben

in einer Bratpfanne résten, dem Quinoa

beigeben, gut vermischen, anrichten

waschen

den Kresse marinieren
abschmecken, anrichten
aufkochen

Demi-Glace auf Teller geben, Quinoa anrichten, Lamm-Lollipop daraufsetzen,

mit Kresse garnieren und servieren.

QUICK-INFOS

o © 0 °
Rezept fiir: ' Y Y Y
Zubereitung: 15 min.

Koch-/Backzeit: 15 min.

Tipps:

Lamm nach dem Sautieren
3min. abstehen lassen. So fliesst
kein Fleischsaft auf den Teller.

Bendtigte Produkte von
St. Galler Ol fur dieses Rezept:

Rezept und Bilder erstellt durch:
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