Lamm-Koteletts mit Rosmarin-Kartoffeln und Ratatouille

Fiir 2 Personen

4 Lammkoteletts a 70 g 300 g Drillinge 1 Aubergine

1 Zucchini 1 Karotte 1 Paprika, rot

2 Tomaten 1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchknolle

4 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Bund Petersilie, glatt
1 Prise Zucker Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Drillinge waschen, halbieren und mit der
Schnittseite in eine gedlte und feuerfeste Form legen. Dreiviertel der Knoblauchknolle abziehen
und die ganzen Zehen mit in die Form legen. Etwas salzen und im vorgeheizten Ofen circa 20
Minuten garen. Fiinf Minuten vor dem Garende zwei Rosmarinzweige in die Form legen. Fiir
das Ratatouille die Tomaten mit heilem Wasser {iberbrithen. Anschlieend die Haut abziehen
und in grobe Stiicke schneiden. Die Aubergine, die Zucchini, die Karotte, die Paprika in grobe
Stiicke schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Karotten scharf anbraten.
Anschlieffend die Paprika, die Zucchini, die Zwiebel und zuletzt die Aubergine darin anbraten.
Den restlichen Knoblauch zerdriicken und zusammen mit den Tomatenstiicken und etwas Zucker
in das Ratatouille geben. Das Ganze mit etwas Wasser kécheln lassen. Den restlichen Rosmarin,
den Thymian und die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Krduter zum Ratatouille geben und
das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Lammkoteletts mit
Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten circa vier Minuten braten. Die Lammkoteletts zusammen
mit den Rosmarindrillingen und dem Ratatouille auf Tellern anrichten und servieren.
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