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Gegrillte Lammlachse

mit Tzatziki
@ 60 min Zubereitungszeit
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@ 45 min Kochzeit *
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Zutaten Zubereitung
2 Portionen Fiir die gegrillten Lammlachse zunachst eine Marinade herstellen.
Die Knoblauchzehen schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die
2 Lammlachse 2160 g Halfte der Knoblauchwiirfel zusammen mit dem Rosmarin, dem
2 Stk Knoblauchzehen Oregano, den Chilliflocken, Abrieb und zwei Spritzer Saft einer
. halben Bio-Zitrone und 4 EL Olivendl verriihren.Die Lammlachse
1Tl gerebelte Rosmarin
salzen und pfeffern, mit der Marinade beidseitig bestreichen und fiir
1Tl gerebelte Oregano 1 Stunde marinieren lassen.
1Tl Chilliflocken
In der Zwischenzeit das Tzatziki zubereiten. Dafiir die andere Halfte
1Stk Bio-Zitrone der Knoblauchwiirfel zum Joghurt geben. Die halbe Salatgurke
8 El Olivensél schélen und auf einer Reibe grob reiben. Die geriebene Gurke leicht
1Stk Salatgurke salzen und das iiberschiissige Gurkenwasser abgieBen. Danach die
geraspelte Gurke zum Joghurt geben sowie 2 EL Olivendl. Die
180 g Joghurt Minzblatter von den Stengeln zupfen, fein hacken und zum Joghurt
2 Stk Stengel Minze geben. Alles miteinander gut vermengen und das Tzatziki mit Salz
1Stk Baguette und Pfeffer abschmecken.
1Tl grobes Meersalz Das Baguette in Scheiben schneiden, mit dem restlichen Olivendl

Salz

Pfeffer

bepinseln und auf dem Grill beidseitig résten.

Die marinierten Lammlachse auf dem Holzkohlegrill oder in einer
Grillpfanne bei mittlerer Temperatur rosa grillen, danach
aufschneiden und mit Meersalz bestreuen. Das Tzatziki und die
gerdsteten Baguettescheiben dazu servieren.



Nahrwerte

pro 100g pro Portion

Brennwert 876kJ /210kcal 4.291kJ /1.031kcal
Fett 14g 66¢g

davon gesattigte Fettsauren 2g 12¢g
Kohlenhydrate 12g 60g

davon Zucker 2g 9¢g

EiweiB 10g 47g

Salz Og 2g



