Lamm-Koteletts mit Gemiise und Réstis

Fiir 2 Personen
4 doppelte Lammkoteletts 4 Kartoffeln, fest 4 Zwiebeln

1 Zucchini 1 Aubergine 2 Eier
4 EL Olivendl 1 EL Butterschmalz 50 m Weilwein, trocken
Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und fein reiben. Die Eier zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Lammkoteletts waschen und trocken tupfen, mit Olivenol bestreichen und ziehen
lassen. Die Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. Die Zucchini und die Aubergine
putzen und von den Stielansdtzen befreien, anschlieend in zentimeterdicke Scheiben schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin glasig diinsten. Anschlieffend die
Zucchini und die Aubergine hinzufiigen und kurz mitdiinsten. Anschlieend mit dem Weifiwein
abloschen und zugedeckt gar ziehen lassen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelmasse zu Rostis anbraten. Eine Grillpfanne erhitzen. Die Lammkoteletts von beiden
Seiten sieben Minuten grillen, anschlieffend salzen und pfeffern. Die Lammkoteletts auf einem
Teller anrichten und das Gemiise und die Rosti dazu geben und servieren.
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