Griechische Klche

Rosmarinlamm im Filo-Mantel
Arni me dendrolivano se fillo

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

3 EL Olivendl

1 Zwiebel(n)

1 Zehen(n) Knoblauch

200 g Spinatblatter

1 Prise Muskatnuss frisch gerieben
2 EL Joghurt

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

4 Lammfilets je 100 g

1 TL Rosmarin

70 g Butter Rosmarinlamm im Filo-Mantel
8 Blatter Filo-Teig

Vorbereitung

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein hacken. Zwei EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin etwa 5 Minuten bei mittler Hitze glasig
dunsten. Nun die Spinatblatter hinzugeben, mit Muskat wurzen und unter Rihren weitere drei
Minuten dunsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rosmarin waschen, abtuzpfen und fein
hacken.

Zubereitung

Die Spinatmischung in einen Mixer geben, den Joghurt hinzufigen, purieren und abkuhlen lassen.
In der Zwischenzeit 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Lammfilets und den Rosmarin
hineingeben und das Fleisch von beiden Seiten 3 Minuten anbraten, herausnehmen und auf
Klchenpaper abtropfen lassen. Einen Ofen auf 190 °C vorheizen.

In jedes der Lammfilets von der Seite her eine groSe Tasche schneiden, sobald sie genugend
abgekuhlt sind. Jedes Filet mit der Spinatmischung fullen, den restlichen Spinat darauf legen. Mit
Salz und Pfeffer bestreuen.

Die Butter in der Pfanne zerlassen.

Ein Teigblatt nehmen und mit Butter einpinseln (die jeweils nicht benotigten Blatter mit einem
feuchten Tuch bedecken), ein weiteres Teigblatt darlber legen, ebenfalls mit Butter einpinseln
und in der Mitte quer falten. Ein Lammfilet in die Mitte legen und mit dem Teig zu einem
Packchen einwickeln, auf ein Backblech legen. Die restlichen Filetstucke in gleicher Weise mit
dem Teig einpacken.Alles im Ofen etwa 25 Minuten goldbraun backen, hei8 servieren.
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