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Zucchini-Rollchen mit Lamm
Rueblipuffer

Das Rezept ist flr 4 Personen

berechnet
Mise au place ca. 0.45 Minuten
Kochzeit ca. 0.15 Minuten

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zucchini-Rollchen mit LammRiieblipuffer

Menge Einh. Material Verarbeitung
1 Stk Zucchini Zucchini langs in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden
(3 Stiick pro Person, resp. 1 pro Fleischstiick)
nebeneinader auf mit Backpapier belegtes Blech
1/2 EL Olivenol Zucchini-Scheiben damit bestreichen
2 Prise Salz Zucchini salzen
Backen: ca 15 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad
vorgeheizten Ofens (oder in Bratpfanne in etwas Oel
anbraten)
1/2 EL  Olivenadl Olivendl und
1 Zweig Rosmarin Rosmarinzweig in einer Bratpfanne heiss werden
lassen, Hitze reduzieren
300 gr  Lammnierstick Lammnierstlick beidseitig ja ca. 2 1/2 Minuten braten.
1 Prise Salz mit Salz und
Pfeffer Pfeffer wirzen,
herausnehmen, zugedeckt ca. 5 Minuten stehen
lassen. In Tranchen schneiden ca. 2.5-3 cm breit (ca.
3 Stk. pro Person) Mit den Zucchini umwickeln,
8 Stk Zahnstocher mit einem Zahnstocher fixieren,
warm servieren.
(Event. In Backofen bei 80 Grad warmbehalten)
2 Stk Zwiebeln Zwiebeln fein hacken.
450 gr Ruebli Riiebli fein reiben, in ein Sieb geben und ausdriicken.
2 Stk Eier Eier in einer Schissel verquirlen.
100 gr  Paniermehl Riebli, Zwiebeln, Paniermehl mit dem verquirlten Ei
vermischen und kleine Puffer formen.
Salz Puffer mit Salz und
Pfeffer Pfeffer wirzen,
1 EL  Olivendl Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Puffer von
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beiden Seiten knusprig braten und warm mit
Lammrdlichen servieren.
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