Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Lammkoteletts mit Honig

Ein Rezept von Lammkoteletts mit Honig, am 09.04.2024
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1TL

Zutaten
Lammbkoteletts (je etwa 100 g)

Pfeffer

o]
Sojasauce
Orangensaft

getrockneter Thymian

Rezeptinfos

1EL
3EL
1TL

Salz
Knoblauchzehe
Honig
Gemdsebriihe

Zitronensaft

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 255 kcal

Zubereitung

]_. Die Lammbkoteletts abbrausen und eventuell vorhandene kleine Knochensplitter entfernen. Die Koteletts mit
Klchenpapier trocken tupfen und auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Den Knoblauch schalen und fein hacken.

2. Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen. Koteletts darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten je 2-3 Min. braten. Die
Koteletts aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und beiseitelegen.

3. Knoblauch in das Bratfett in der Pfanne geben, 1 Min. andiinsten. Honig, Sojasauce, Gemiisebriihe, Orangensaft,
Zitronensaft und Thymian dazugeben, alles griindlich verriihren und bei geringer Hitze 1-2 Min. kdcheln lassen.

4_ Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Koteletts samt angesammeltem Bratensaft dazugeben, weitere 3-4 Min.
kocheln lassen, dabei das Fleisch einmal wenden. Die Lammkoteletts mit der Honigsauce servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/lammkoteletts-mit-honig-37070
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