Lammkoteletts an Sojawtrze mit Kohlrose

Kohlrose ist eben kein Rosenkohl, sondern die junge Pflanze einer andern Kohlart. Sie
sieht wunderschon aus, man kdnnte sie anstelle von echten Rosen verschenken, sie ist
ganz zart im Biss und schmeckt fiir einen Kohl sehr mild. Ich habe sie nur mit
Krautersalz gewlrzt und 20 Minuten im Dampf gegart. Leider verliert sie beim Garen die
leuchtende violette Farbe.

Dazu Lammkoteletts mit einer asiatisch gepragten Sauce mit Soja, Ingwer und
Knoblauch. Die Sauce wird nicht gekocht, sondern zieht nur etwa 10 Minuten bei kleiner
Temperatur. Etwas kalt eingertihrte Butter macht sie feiner und geschmeidig.

Zutaten (1 Portion)

1 Kohl r ose
Kr aut er sal z

4 Lankot el etts (220g9)
1El Soj asauce (Ki kkoman)
1Tl wei sser Bal sam co

1 Knobl auchzehe

209 I ngwer

1/ 3Tl Kori ander genal en
20g kalte Butter
weni g Pfeffer

Zubereitung

Kohlrose und fliessendem Wasser gut spillen und den Strunkansatz wegschneiden.
Wenig Wasser in eine Pfanne mit Dampfsieb geben, Kohlrose hinein legen und mit
Krautersalz wiirzen. Zugedeckt ca. 20 Minuten garen.
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Sojasauce und Balsamico in ein Pfannchen geben. Ingwer dazuraspeln, Knoblauchzehe
dazupressen und Koriander zugeben. Erhitzen aber nicht kcheln lassen. 2ElI Wasser
zugeben, gut verriihren und 10 Minuten ziehen lassen. Vor dem Anrichten kalte Butter
in kleinen Stiicken mit dem Schwingbesen einriihren und mit wenig Pfeffer
abschmecken.

Lammkoteletts salzen und pfeffern und auf jeder Seite ca. 3 Minuten braten.

Die Kohlrose
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