Lammhaftli mit Minzpesto (sous-vide)

Lammhuftli mit Minzpesto (sous-vide)
Zutaten flr 4 Personen
Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zubereitungszeit: 0 95 Min.

Menu: 14.2.2018

Creation:Kurt Schildknecht
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Zutaten:OO fiir 4 Personen

4 Lammhftli (ca. 200g)

2 Zweiglein glattblattrige Petersilie

Y2 TL Pfefferkorner, zerstossen

1 Bund Pfefferminze, grob geschnitten
3 EL ungesalzene, geschélte Pistazien
1 Bio-Zitrone, wenig abgeriebene Schale und 1 EL Saft
Y4 TL Salz

1 dlI Olivendl (nicht kalt gepresst)

50 g Parmesan, gerieben

1 EL Olivendl

% TL Salz

wenig Pfeffer

Zubereitung:

1. Fleisch, Persilie und Pfefferkdrner in den Vakuumbeutel geben, vakuumieren.

2. Wasser (ca. 3 Liter) in einer auf 62 Grad erwdrmen. Vakkumbeutel beigeben und

ca. 70 Minuten ziehen lassen.

3. Minzpesto: Pfefferminze und alle Zutaten bis und mit Ol purieren, Kése daruntermischen.

4, Fleisch aus dem Beutel nehmen, trocken tupfen. Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch wiirzen, rundum ca. 2 Min. braten, quer
zur Faser tranchieren und mit dem Minzpesto anrichten.
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