Zubereitungszeit: 30 Min.

Lammroélichen mit Provencgalischen Stufe 1
Wildbluten

Zutaten:

8 Stck. Basilikumblatter

8 Stck. Lammschnitzel

8 Scheibe(n) Parmaschinken
4 Stck. Rosmarinzweig(e)

1 EL Butter

2 EL Olivendl

nach Belieben Herbaria
Provencalische Wildbliiten
nach Belieben Herbaria
Sizilianisches Steinsalz
nach Belieben Herbaria Trio
Noir

= !
Continenta Schneidebrett aus Silit Antihaft Pfanne Domus Herbaria Sizilianisches Steinsalz Herbaria Geschenkset Trio Noir Continenta Pfannenwender aus
Olivenholz Pfeffer mit Peugeot Pfeffermuhle Olivenholz

Bistro

Die Lammschnitzel zwischen Plastikfolie legen und mit einem Plattiereisen gleichmaRig flach klopfen, bis diese
gleichmafig dinn sind.

Mit Parmaschinken und Basilikum belegen und zusammenrollen. Je zwei Lammrélichen auf einen
Rosmarinzweig spief3en, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Lammspief3chen auf jeder Seite ca. 1,5 Minuten braten.

Butter dazugeben und schmelzen lassen, Bliiten in der Butter schwenken. Mit einem Essloffel die Blitenbutter
Uber die Lammro6lichen traufeln. AnschlieRend sofort servieren.

Sie kénnen die Herbaria Wiirzmischung Provencalische Wildbliiten auch als SoRe nutzen. Dafiir einfach mehr Ol oder
zerlassener Butter in der Pfanne leicht erwarmen und die Bliiten hinzugeben.
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