Rosmarin-Lammkoteletts
mit Caprese-Salat

Salat-Dressing Pomodore mit Nativem Olivendl Extra und vier
EL Wasser verrihren.
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Lammkoteletts mit Salz, gehacktem Rosmarin, Koriandersamen
und einem Essloffel Rosmarindl wirzen.

Vierhellgriine Spitz-Peperonihalbierenund entkernen. Anschlies-
send Cherry-Tomaten in kleine Scheiben schneiden und die zer-
drickten Mozzarellabélichen auf den Peperonis abwechslungs-
weise mit den Tomatenscheiben und dem Mozzarella arrangieren.

Die Lammkoteletts grillieren und 10 Minuten ruhen lassen. In der
Zwischenzeit die Frihlingszwiebeln sowie die Peperonisalzenund

Vor-und ca.5Minuten vorsichtig grillieren.

Zubereitung:
ca. 40 Minuten
fur 4 Personen

Die Caprese mit je einem Teel6ffel Dressing betraufeln und mit
frischen Basilikumblattern garnieren. Die Lammkoteletts und die
Frihlingszwiebeln ebenfalls anrichten und servieren.
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En Guete wiinscht die Neue Fricktaler Zeitung. (. I
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Koriandersamen )

Metzgerei & Partyservice = |~ Sie kochen gerne mit frischen Zutaten und mochten Ihr Lieb-
lingsrezept mit anderen Menschen teilen? Dann sind Sie bei
uns richtig. Schicken Sie uns lhr Rezept mit einem Bild an
redaktion@nfz.ch
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1Zweig Rosmarin

4 Spitzpeperoni(grin)
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4 Cherry-Tomaten

200g Mozzarella Quahtat aus der Reg|on
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Weideschwein

i Frihlingszwiebeln 1 Zlrcherstrasse 31 | 4332 Stein |Tel. 062 873 00 |3 | info@muellerwurst.ch ‘
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