Zutaten

4 TL MAGGI Brihe mit Rind
6 TL brauner Zucker

4 TL Paprikapulver

2 TL Pfeffer

1 TL Chilipulver

1 TL Kreuzkummel, gemahlen
1TL Koriander, gemahlen

3 TL Knoblauchpulver

640 g Lammlachse

1TL MAGGI Gemise Bruhe
100 ml Wasser

3 Blatter weille Gelatine
100 ml Schlagsahne

200 g Basilikum

10 g Butterschmalz
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Rub-Lammlachse mit
Basilikummousse

Zubereitung

. Fir den Rub: Maggi Rinder Bruhe, Zucker,

Paprikapulver, Pfeffer, Chilipulver, Kreuzkimmel,
Koriander und Knoblauchpulver gut vermischen
(oder morsern).

. Lammfilets waschen, trocken tupfen und in vier

Stucke teilen. Die Halfte des Rubs auf das
Lammfleisch geben und rundherum gut
einmassieren. Fir einige Stunden oder liber Nacht in
den Kuhlschrank stellen. Restlichen Rub im
verschlossenen Glas, Dose oder Beutel
aufbewahren.

. Fur die Basilikummousse: Maggi Gemiise Briihe in

kochendem Wasser auflosen. Gelatine in etwas
kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen.

. Basilikumblattchen abzupfen, kurz blanchieren,

eiskalt abschrecken und abtropfen lassen. Mit 50 ml
Gemiuse Briihe purieren.

.In einem kleinen Topf die restliche Gemiuse Bruhe

erwarmen und die ausgedruckte Gelatine darin
auflosen. Zum purierten Basilikum zugielden und
verrihren. Sahne unterheben und im Kiihlschrank
mind. 30 Min. fest werden lassen.

.Backofen auf 120°C Ober-/Unterhitze (90°C Umluft)

vorheizen. In einer Pfanne Butterschmalz heil%
werden lassen. Die Lammlachsen darin kurz, aber
kraftig anbraten. Fleisch mit Alufolie abdecken und
im Backofen auf der mittleren Schiene 10 Min. garen.
Lammlachse in Scheiben schneiden und mit
Basilikummousse-Nocken servieren. Dazu passt
Graupen-Risotto mit Safran.

Niahrwert-Anzeige (D 40 Minuten

21 g @ 4 Portionen
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492 kcal
24 g
49 g
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