romberg

K ROMBERG

Restaurant 1 Hotel 1 Catering

| ammriickenfilet unter Oliven-Bardauch K ruste

/utaten fur 4 Fersonen

Z_anc{er

4x 180-200g Lammr[jckcmcilct

2L Olivensl
Salz, Pleffer

Oliven-Parlauch K ruste

i50g Butter (Zimmertcmperatur)
10-15 Oliven

2 EL gehacktcn Bérlauch

75 ¢ geriebenes Weisbrot

Salz & FFCF}CCF aus der MUHC

o Firdie Oliven-Parauch Kruste alle Zutaten in einer Kiichenmaschine mixen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken
o Die | ammriickenfilets wiirzen und in Olivensl von beiden Seiten 2-3 Minuten braten.
«  Dann die |_ammriickenfilets mit der Oliven-Barauch K ruste belegen und 2 Minuten
bei 220° C im vorgeheizten Packofen iiberbacken.
*  Als Beilage empfehlen wir T omaten-Z ucchini Gemiise und Rosmarin-Drillinge.
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