Lammkoteletts mit Salsa Romesco

Die Salsa Romesco wird in Katalonien oft zu Tapas gereicht, sie schmeckt auch pur auf
ein Toastbrot gestrichen ausgezeichnet. Die leicht pikante Sauce mit Peperoni,
Tomaten, Knoblauch und angerésteten Mandeln stammt aus der Provinz Tarragona. In
katalonischen Stadt Cambrils wird alle Jahre ein Romesco-Fest abgehalten, wo in
einem Kochwettbewerb die beste Salsa Romesco gekurt wird. Die Peperoni, Tomaten
und auch die Mandeln sollten im Ofen angeréstet werden, damit die Salsa feine
Rostaromen erhalt.

Die Romesco passt auch sehr gut zu gebratenem oder gegrilltem Fleisch, ganz
besonders zu Lammkoteletts, aber auch zu Meerfisch. Sie kann warm oder auch kalt
serviert werden und kann gut ein paar Tage im Kuhlschrank aufbewahrt werden, sie
sollte aber mindestens zimmerwarm auf den Teller kommen, da sie nur so ihr volles
Aroma zeigt.

Zutaten

2-3 doppel te Lammkotel etts
2009 Tomat en

200g rote Peperoni

509 Mandel n ganz, geschalt
3 Knobl auchzehen

3-4cm Peper onci no

1El wei sser Bal sami co

1Tl Sherry

1-2 Prisen Zucker

ca. 5cl aivenol

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Die Salsa reicht fir 2-3 Portionen.
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Zubereitung
Ofen mit Grillfunktion oder nur Oberhitze auf 220° vorheizen.

Peperoni langs halbieren, Stielansatz wegschneiden und die Kerne herausschaben.
Tomaten halbieren. Beides auf ein Blech legen (ohne Ol oder Fett), Peperoni mit der
Haut nach oben, Tomaten mit der Schnittflache nach oben. Im oberen Drittel in den
Ofen einschieben und rdsten bis die Peperoni schwarze Flecken zeigen (35-40
Minuten).

Mandeln in eine Gratinform geben und fur 10-12 Minuten in den Ofen schieben bis sie
leicht braun angerdstet sind.

Peperoni und Tomaten auskiihlen lassen. Haut von den Peperoni anziehen und das
Fruchtfleisch grob hacken. Kerne aus den Tomaten herausschaben, die Haut abziehen
und das Fruchtfleisch grob hacken. Knoblauchzehen und Mandeln grob hacken.
Peperoncino langs halbieren und die sehr scharfen Kerne heraus schaben, die Schote
klein hacken. Alles zusammen mit dem Balsamico und Sherry in ein hohes Geféass
geben und mit dem Stabmixer fein pirieren. Dabei soviel Olivendl zugiessen, bis die
Sauce glatt wird und leicht fliesst. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Sauce
mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Lammbkoteletts beidseitig salzen und pfeffern.
Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Koteletts auf jeder Seite 3 Minuten scharf

anbraten (nach dem Wenden Herdplatte ausschalten). Pfanne von der Kochplatte
ziehen, einen Deckel aufsetzen und die Koteletts 2 Minuten nachziehen lassen.
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