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Rezept
Gebratene Lammkoteletts mit griinen Bohnen

Ein Rezept von Gebratene Lammkoteletts mit griinen Bohnen, am 10.04.2024

Zutaten
8 Lammkoteletts (a ca. 60 g) 8 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe
1TL Dijon-Senf 3 EL Olivendl
Salz Pfeffer
ca.1EL Olzum Braten 750 g grlne Bohnen
1 grofRe Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 Tomaten 100g durchwachsener Raucherspeck
6 Stiele Bohnenkraut 2EL Olivendl
400 ml Gemdusebriihe Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 645 kcal

Zubereitung

Fur die Koteletts die Lammkoteletts waschen und trocken tupfen. Die Krauter waschen und trocken schitteln, die Blatter
bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch schilen und in ein Schélchen pressen. Mit Senf, Krautern und Ol
grindlich verriihren. Die Koteletts mit der Marinade bestreichen, dicht nebeneinander in eine Schale legen und
zugedeckt im Kihlschrank ca. 2 Std. marinieren lassen.

Fur das Gemuse nach gut 1 Std. die Bohnen waschen und die Enden abknipsen, die Bohnen je nach GréRe in 2-3 gleich
groRe Stlicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schéalen und sehr fein wiirfeln. Die Tomaten waschen und in kleine
Wiirfel schneiden, dabei die Stielansatze entfernen. Den Speck ebenfalls klein wiirfeln. Das Bohnenkraut waschen und
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und klein schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Speck und Knoblauch dazugeben und unter Riihren
dlnsten, bis der Speck ganz leicht braunt. Sofort Bohnen, Tomaten, Brithe und Bohnenkraut unterriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 30-35 Min. garen.

Die Lammkoteletts salzen und pfeffern. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen oder eine Grillpfanne mit dem Ol
auspinseln und heifld werden lassen. Die Koteletts darin auf beiden Seiten bei starker Hitze in je 2-3 Min. braun braten und
eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den Bohnen servieren.
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