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Lamm-Medaillons mit Knoblauchbutter auf Ntudeli "La

Chinoise"

Das Lammnierstiick zahlt zu den zartesten Stlicken vom Lamm. Zu Medaillons
geschnitten, nur ganz kurz, aber heiss angebraten, mit Salz und Pfeffer gewirzt und mit
Knoblauchbutter betraufelt sind sie schnell zubereitet und vor allem sehr kdstlich.

Dazu die ganz feinen Nudeli von "La Chinoise", sie sind noch feiner als die italienischen
Fedelini. An einer leichten Tomaten-Zitronensauce mit Basilikum sind sie eine leckere
Sommerpasta. Die Tomaten werden nur kurz gediinstet und geben den Nideli
zusammen mit den Zitronenzesten einen fruchig frischen Geschmack.

Zutaten (pro Portion)

180g Lanmmi er st Gick

Brat butter
1 grosse Knobl auchzehe
159 Taf el butter
80g Nudel i "La Chi noi se"
4 Pi ccadi | | y- Tonat en
1/3 Bi 0- Zi trone (Zesten)
2Tl Zitronensaft
1El frischer Basilikum geschnitten
20g Zwi ebel
109 Tafel butter

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Lammnierstiick zu gut 1cm dicken Medaillons schneiden, beidseitig salzen und pfeffern
und etwas ziehen lassen.

Tomaten zu Wiirfeln schneiden, Basilikum zu schmalen Streifen schneiden. Zwiebel
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hacken. Zesten von der Zitronenschale abziehen.
Nudeli in Salzwasser gar kochen und abgiessen, dabei etwas Pastawasser auffangen.

Knoblauch fein hacken. Butter schmelzen und den Knoblauch zugeben und héchstens
leicht simmern lassen bis der Knoblauch ein wenig Farbe annimmt.

10g Tafelbutter leicht aufschaumen lassen. Zwiebel ca. 2 Minuten andiinsten. Tomate,
Zitronenzesten, Zitronensaft und Basilikum zugeben, mit wenig Pfeffer wiirzen. 5
Minuten diinsten. 2-3 El Pastawasser zugeben. Die Nideli in die Pfanne geben und mit
der Sauce vermischen.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen, Medaillons auf jeder Seite hochstens 1 Minute
scharf anbraten. Nudeli anrichten, die Medaillons darauf legen und mit der
Knoblauchbutter betréaufeln.

Rollis Rezepte: Lamm-Medaillons mit Knoblauchbutter auf Niideli "La Chinoise" - Seite 2



Rollis Rezepte: Lamm-Medaillons mit Knoblauchbutter auf Niideli "La Chinoise" - Seite 3



Rollis Rezepte: Lamm-Medaillons mit Knoblauchbutter auf Niideli "La Chinoise" - Seite 4



Rollis Rezepte: Lamm-Medaillons mit Knoblauchbutter auf Niideli "La Chinoise" - Seite 5



