
 

Knuspriges Lammfilet im Kräutermantel       für 5 Pers.  
 
 

 
4-5Stk Lammfilets 
50g Panko (grobes 

Paniermehl) 
20g vers. Kräuter 

Butter / Öl 
Salz / Pfeffer 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Kräuter rüsten und fein hacken.  
Mit dem Panko / Paniermehl 
vermischen. Falls die Mischung nun 
sehr feucht scheint, im Ofen bei 75°C 
Ober Unter Hitze leicht trocknen 
lassen.  
Die Filets von allen Seiten gut würzen 
mit Salz und Pfeffer. Jetzt gut im 
Kräuter-Paniermehl Mischung wälzen 
und leicht andrücken.  
 
Eine Bratpfanne mit Öl und etwas 
Butter erhitzen und von allen Seiten 
Gold-Braun anbraten. In eine 
Auflaufform legen und für ca. 25-20min 
bei 85°C Ober Unterhitze im Ofen 
abstehen lassen. 
 
Rausnehmen aufschneiden und 
servieren.  
 
Tipp: Anstatt Paniermehl einfach mit 
altem Brot zusammen im Cutter mixen.  
Anstatt frische Kräuter kann man auch 
getrocknete verwenden.  
 
 

 


