Betty Bossi

Lammhuftli mit Minzpesto

Sous-vide

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min. 1. Fleisch, Petersilie und Pfeffer in den Vakuum-
Ziehen lassen ca. 70 Min. beutel geben, fachgerecht vakuumieren.
Fir 1 Vakuumbeutel und ein 2

. - . Wasser in einer Pfanne auf 62 Grad erwdrmen.
Vakuumiergerdt

Vakuumbeutel beigeben, ca. 70 Min. ziehen

4 Lammbhiiftli lassen.
(je ca. 2209) 3. Minzpesto: Pfefferminze und alle Zutaten
2 Zweiglein bis und mit Ol piirieren, Kise daruntermischen.
glattblittrige 4. Fleisch aus dem Beutel nehmen, trocken
Petersilie tupfen. Ol in einer Bratpfanne heiss werden
Y2 TL Pfefferkorner, lassen. Fleisch wiirzen, rundum ca. 2 Min.
zerstossen braten, quer zur Faser tranchieren, mit dem

ca. 31 Wasser Minzpesto anrichten.

1 Bund Pfefferminze,
grob geschnitten

2 EL glattbldttrige Peter-
silie, grob geschnitten

Portion: 599kcal, F 40g, Kh 4g, E52¢g

3 EL ungesalzene
geschilte Pistazien

1 Bio-Zitrone,
wenig abgeriebene
Schale und 1 EL Saft

Y TL Salz

1dl Olivenadl
(nicht kalt gepresst)

50g Parmesan, gerieben y
1 EL Olivenol

% TL Salz R e

wenig Pfeffer Der Me+del’-Tipp

Lammhaftli haben tine gute Portionengrosse

und eighen sich durch ihre runde Form

ideal zum Fy ;
i allen. Die feine Fettstruktur ver-

em Fleisch die unverkennbare
Aromatik..
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