Lammkoteletts an Krauter-Knoblauchsauce mit Sherry

Knoblauch passt zu Lammfleisch und zu den Koteletts sowieso. Die Lammkoteletts
habe ich nur kurz angebraten und in der kraftigen Knoblauchsauce mit viel Krautern und
einer Sherry-Reduktion ein paar Minuten geschmort. Die separat zubereitete Sauce
passt natlrlich auch zu Lammkoteletts von Grill. Sie schmeckt ahnlich einer
Krauterbutter, ist aber leichter, da sie mit Bouillon zubereitet wird und nur ganz leicht
mit Maizena gebunden wird.

Zutaten (1 Portion)

3 Lamrkotel etts
1 gr osse Knobl auchzehe
1 handvol | glatter italienischer Peterli

4-5 Sal bei bl atter

1/ 2dl Sherry

1dl Huhner boui I | on

1/ 2El Sauerrahm (oder Vol lrahm
Sal z, Peffer und slisser Paprika
Brat butter

Zubereitung

Zuerst die Sauce zubereiten:

Prezzemolo, Salbei und Knoblauch fein hacken, alles zusammen in etwas Bratbutter ca.
2 Minuten bei massiger Hitze andtinsten. Mit dem Sherry abldschen und diesen fast
ganz einkochen lassen. Mit der Bouillon aufflllen, Sauerrahm zugeben und verriihren.
Wenig Maizena in kaltem Wasser anriihren und in die Sauce einrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Waébhrend die Sauce ganz leicht kdchelt die Lammkoteletts mit Salz, Pfeffer und Paprika
wirzen und kurz und scharf anbraten, 1 Minute auf jeder Seite. Koteletts in die Sauce
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geben und 5 Minuten ziehen lassen, dabei einmal wenden.

Puiprika S
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