Magische Ostern in Schwaz

Lammriucken mit Rosmarinkartoffeln & Paprika-Zucchini Pistou
(Rezept fur 4 Personen)
Fur die Rosmarinkartoffeln:

1 kg mittelgrol3e Kartoffeln (festkochend)
8 Scheiben Karreespeck
12 Bund frischer Rosmarin

Fur die Paprika-Zucchini Pistou:

3 bunte Paprika

2 Tomaten

2 Zucchini mittelgroR3

1/16 | Obers

1/8 | Roséwein

1 Messerspitze Currypulver
Salz, Pfeffer

FUr den Lammriicken:

800g frischer Lammriicken, ausgelost
3 EL Krauterdl (Knoblauch, Krauter)
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schalen und im Ganzen in Salzwasser mit frischem Rosmarin zu 2/3
weichkochen. AnschlieBend abseihen und etwas ausktiihlen lassen.

Die Kartoffeln halbieren und mit Speck sowie einem Rosmarinzweig einwickeln. Danach ca.
10 Minuten im Ofen fertig garen.

Quelle: ORF extra



Die bunten Paprika halbieren, entkernen und waschen. Zucchini und Paprika in kleine Rauten
schneiden. Tomaten waschen und in Wirfel schneiden.

In einer Pfanne Butter zergehen lassen. Darin die Zucchini und Paprika anschwitzen und mit
etwas Weillwein abldschen. Mit Obers aufgieRen und mit Curry, Salz und Pfeffer nach
Geschmack wirzen.

Den frischen Lammricken salzen, pfeffern und mit Krauterdl einpinseln. AnschlieBend in
einer Pfanne von allen Seiten anbraten und bei 130°C ca. 20 Minuten im Ofen garen.
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