Lammkoteletts griechische Art

Viel Krauter und Zitrone zu gebratenem Fleisch ist nicht nur fiir die griechische Kiiche
typisch, es ist auch mediterrane Kochkultur wie sie in vielen Mittelmeerlandern gepfegt
wird. Erganzt mit Zwiebel und Knoblauch werden Zitrone und Krauter zur einer kraftigen
und doch frischen Marinade, die gut zu Lammfleisch passt. Damit sie nicht verbrennt
muss sie vor dem Braten vom Fleisch abgestreift werden, sie wird erst gegen Schluss,
wieder zu den gebratenen Koteletts in die Pfanne gegeben.

Dazu ein Mischsalat mit Lattich, Tomaten, Peperoni, eingelegten Artischockenherzen
und Zwiebelringen.

Zutaten (pro Portion)

3 Lanmrkotel etts, ca. 330g
3El aivenol
1/2 Zitrone (Saft)
Zwi ebel, ca. 40g
Knobl auchzehen
handvol | glatte Petersilie
Zwei g frischer Rosmarin
Buschel frischer Thym an
1/2 kl ei ner Peperoncino
1El Oregano getrocknet

Sal z und Pfeffer

A ivendl zum Braten

Zi tronenschei ben zur Garnitur
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Zubereitung

Nadeln vom Rosmarinzweig abzupfen. Thymianblattchen abfieseln. Zusammen mit der
Petersilie und dem Oregano nicht allzu fein hacken. Zwiebel und Knoblauch fein
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hacken. Die sehr scharfen Kerne aus dem Peperoncino herausschaben, die Schote fein
hacken. Alles mit Olivendl und Zitronensaft vermischen. Mit Salz (1/2Tl) und Pfeffer
abschmecken.

Lammkoteletts Uppig mit der Marinade einstreichen und 3-4 Stunden (oder Uber Nacht)
ziehen lassen.

Marinade von den Koteletts abstreifen (so ungefahr). Koteletts in Olivendl bei massiger
Hitze braten. Pro Seite ca. 3-4 Minuten. Nach dem Wenden die Marinade zu den
Koteletts geben. Damit sie nicht anbrennt, sollte sie héchstens 2 Minuten in der Pfanne
bleiben.

Koteletts anrichten, Marinade dazugeben und mit Zitronenscheiben garnieren.
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Zutaten Salat
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