Lammschnitzel vom Gigot an Zitronenbutter

Die leicht pikant marinierten Gigot-Schnitzel werden nur ganz kurz, aber heiss gebraten
und beim Anrichten mit der vorbereiteten Zitronenbutter garniert:

Schaumig geschlagene Butter wird mit Zitronensaft und -schale, Schnittlauch, Salz und
Pfeffer gewiirzt und anschliessend kiihlgestellt.

Angerichtet habe ich die Schnitzel mit gedampften Ruebli und
Buchweizen-Ricotta-Gnocchi.

Zutaten (2 Portionen)
4-5 G gotschnitzel a 60g

3El aivenol
1El Zi tronensaft
1/2 Peper onci no

Sal z und Pfeffer

Zitronenbutter:
60g Butter

1/2 Zitronenschal e (Zesten)
1/2 Zitrone (Saft)
1 kl ei ner Bund Schnittl auch

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Peperoncino langs halbieren, entkernen und zu kleinen Wurfelchen schneiden. Mit
Olivendl und Zitronensaft vermischen. Schnitzel leicht flachklopfen und eine halbe
Stunde im Gewidirzél einlegen.
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Zimmerwarme Butter mit Handmixer schaumig rihren. Schnittlauch mdéglichst fein
schneiden. Zusammen mit Zitronensaft und -zesten zur Butter geben und nochmals gut
rihren, dabei mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mindestens 1 eine halbe Stunde
kihlstellen.

Schnitzel mit dem Gewirzél auf jeder Seite 30 bis 45 Sekunden scharf anbraten. Sofort
anrichten. Bratensatz dazugeben und die Schnitzel mit der Zitronenbutter belegen.
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