e (2S0E1L9

¢ 3
: i®
=
~—
o
e
ar !
M
o 1
X

»







“11 210" | ¢ ;‘ r
,,l_A.‘l.‘H((]TELETTS FUR ZWHI .

. deines Vertrauens zU
 befiehlt dir zum Metzger
Sergeant Rossi be

rdern. Des weitern
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lotten, ganz Wi -~ :
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dert. Nic

O Rote Paprika, chilischotten. (EVERERIUNRIERSIE L)
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Weiter
geht’s mit Knoblauch, Wein (nimm einen Rotwein der nach-Lamm
schreit, nicht an der Ausriistung sparen und auf jeden Fall einen
Experten zu Rate ziehen. Was willst du mit einer Flasche, zwel
sollten es mindestens sein), Zitrone, Krauter (Thymian, Ros-
marin, Petersilie), Sherry. Wenn du richtig Eindruck machen
méchtest kaufst du auch noch Ajvar. Den Rest wirst du wohl zu
Hause haben, Beim Einkaufen achtest du auf Qualitat und sorgst
dafiir das die Nachschubwege frei bleiben.
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Dfo Koteletts holst du 30 min vorher aus dem Kiihlschrank. Du

willst doch niemanden eiskalt in die Halle schicken. ‘

Genau jetzt schenkst du auch den Rotwein in einen Dekanter.

Falsch, das ist kein franzésischer Dienstgrad sondern ein Behiltnis

:.:: ::;n Wein die Maglichkeit z2u geben Sauerstoff aufzunehmen.
e

hle dir weiter: Die Zwiebeln zu Vierteln, d
groBe Stiicke zu schneiden, st

ich meine wirklich groBe Stiicke, die
Tomaten zu halbieren, die Chilischott
enm
lassen. Alles in einen Briiter. e e

Nun 200 ml vom Rotwein daz
geben, zwel, drei Schluck Sherry, den Saft aus einer hal:on
Zitrone. Zwel Esslstfel Ajvar rein. Alles wiirzen mit Salz und

Pleffer, gerne auch Paprikapulver Rosenschar, nicht zuviell !
el
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Nun kommen unsere Lammkoteletts zum Einsatz, von beiden

Seiten in einer Pfanne scharf anbraten. Ruhig bleiben, noch nicht
wirzen, kein Salz! Sonst trocken die armen Kerle aus bevor sie
Uberhaupt in den Ofen wandem. Wenn sich auf beiden Seiten die
Poren geschlossen haben, rausholen, das Fett aus der Pfanne in
den Bréter leeren (da steckt der Geschmack drin) und jetzt die
Koteletts wiirzen: Salz, Pfeffer, Knoblauch, Rosmarin. Die
Koteletts auf das Gemiise legen. Darauf achten das keins in der
SoBe schwimmt, sondern oben aufliegt und gut Warme aufneh-
men kann. Die restlichen Kréuter und was sonst noch da ist
gleichmaBig verteilen. Nun ab damit in den vorgewarmten Ofen
bei 220 Grad ca. 25 Minuten arbeiten lassen. In der Zwischenzeit
die Beillagen abchecken, hier kannst du gerne improvisieren.
Ich empfehle Kartoffeln und Bohnen, klassisch aber bewahrt.
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