Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebratene Lamm-Lachse mit lauwarmen Spargel-Salat und gebackene
Kartoffelspalten

R

Zutaten:
flir 4 Personen

® 600-800 Gramm kiichenfertige Lamm-Lachse
o Salz & Pfeffer aus der Mihle

e 2 Zweige Rosmarin

e 2-3 Essloffel Rapsol

e Firden Spargel-Salat:
e 1kggriinen Spargel

e 150 Gramm Allgauer Bergkase
e 11/2rote Zwiebel

o 2 gekochte Eier

e 20 Basilikumblatter

¢ Rapsol

e Weinessig

e Salz

o Pfeffer aus der Mihle

o Prise Zucker

e Fiir die gebackene Kartoffelspalten

e 800 Gramm festkochende Kartoffeln, geschalt und in
Spalten geschnitten

¢ 3-4 Essloffel Rapsol

e Salz

Zubereitung

Fir die gebackenen Kartoffelspalten den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffelspalten auf ein
Backblech setzen und mit dem Rapsol einstreichen. Dann das Backblech in den Backofen schieben und die
Kartoffeln kross fertig backen. Zum Schluss mit Salz wiirzen.

Fir den Spargelsalat die Spargelenden schalen und die Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden, die



Spargelspitzen zur Seite legen. Die Spargelstiicke in Salzwasser bissfest weich kochen in den letzten 2 Minuten
die Spargelspitzen mit-kochen.

Den Kase klein wiirfeln, die Zwiebel schalen und in diinne Streifen schneiden und die hart gekochten Eier klein
hacken. Alles zusammen mit den Basilikumblattern in eine grofRere Schiissel geben.

Die fertig gekochten Spargelstiicke vom Kochwasser abseihen, ganz kurz mit kaltem Wasser abbrausen, die
Spargelstiicke sollen aber noch gut warm sein und zu den anderen Zutaten in die Schussel geben. Jetzt mit
dem Essig, Rapsol, Salz, Pfeffer aus der Miihle sowie einer Prise Zucker rezent abschmecken.

Parallel dazu die Lammlachse in einer heiften Pfanne mit Rapsol von beiden Seiten 2 Minuten braten. 10
Minuten in Alufolie ruhen lassen, dann nochmal in der Pfanne auf jeder Seite 3 Minuten braten. In passende
Stiicke portionieren.



