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MARIAS REZEPTE

Lammfilet mit weiBem Spargel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
600 g Lammfilet

1 kg weiBer Spargel

frische Krauter nach Wahl

z. B. Petersilie, Kerbel, Schnittlauch,
Kresse, Thymian

1 Zitrone unbehandelt

3 EL Olivenol

3 EL Butter

WeiBburgunder

Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG

Lammfilet von Sehnen befreien und von allen Seiten kurz, scharf
im Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Krauter kleinschneiden mit Zitronenabrieb und 2 EL Olivenol
mischen.

Spargel schalen und in 5 Minuten im Dampfgarer garen oder in
Wasser.

Lammfilet in die Krautermischung geben und in einer Feuerfesten
Schale in den vorgeheizten Backofen (ca. 100 °C) rosa garen.

Den bissfesten Spargel in der Pfanne mit Butter und einer Prise
Zucker glasieren, mit einem Schuss WeiBburgunder abloschen.
Spargel auf einer Platte anrichten und die Lammfilets mit
Krautern darauf platzieren.

/ Nieder-Olmer WeiRburgunder trocken

Unser WeiBburgunder liefert mit seinen sanften Fruchtaromen
einen scheichelnden Kontrast zum erdigen Spargel!
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