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Lammkoteletts mit Minzpesto und Mohrenpiiree

Ein Rezept von Lammkoteletts mit Minzpesto und Moéhrenpiiree, am 24.06.2026

Zutaten
Fiir Koteletts und Mohrenpiiree:

8 Lamm-Stielkoteletts (a ca. 70 g) 500g Mohren
1Bund Frihlingszwiebeln 1EL Butter
100 ml Gemiisebriihe 1EL Olivendl

Salz Pfeffer
Fiir das Minzpesto:

5 Stangel Minze 1 Knoblauchzehe
30g Parmesan (ersatzweise Grana Padano) 10g gemahlene Mandeln
4EL Olivendl Salz

Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 1030 kcal, 78 g F,68 g EW, 14 g KH

Zubereitung

Die Lammkoteletts kalt abspulen und trocken tupfen. Die Méhren schélen und in Wiirfel schneiden. Die
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und den weilRen Teil abschneiden (das Griin anderweitig verwenden). Die Butter in
einem Topf erhitzen und die Méhrenwdirfel darin bei mittlerer Hitze ca. 4 Min. anschwitzen. Die Gemisebriihe dazugieflen
und die Mohren abgedeckt bei schwacher Hitze in ca. 12 Min. weich diinsten.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto die Minze waschen, trocken schiitteln und 20 - 30 Blatter abzupfen. Den Knoblauch
schalen, den Parmesan grob reiben. Minze, Knoblauch, Parmesan und Mandeln im Blitzhacker fein zerkleinern. Die
Mischung in eine Schale geben, mit dem Olivendl glatt riihren und l6ffelweise mit Wasser bis zur gewlinschten Konsistenz
verdiinnen. Das Minzpesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 100° vorheizen. Das Olivendl in einer schweren Pfanne bei starker Hitze heils werden lassen. Die
Lammbkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und darin von beiden Seiten ca. 2 Min. anbraten. Aus der Pfanne nehmen, in
Alufolie wickeln und im Backofen warm halten.

Die Hitze reduzieren und die Friihlingszwiebeln im Bratfett rundum ca. 30 Sek. anbraten. Vom Herd nehmen und die
Zwiebeln abgedeckt bis zum Servieren ziehen lassen.

Die M6hren mit dem Plrierstab nicht zu fein mixen. Das Pliree mit Salz abschmecken und auf zwei Tellern anrichten.
Jeweils 4 Koteletts darauflegen und mit dem Minzpesto betraufeln. Mit den Friihlingszwiebeln garnieren und sofort
servieren.

5.
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