Lamm-Koteletts mit Kartoffel-Piiree und griinen Bohnen

Fiir zwei Personen
2 Lammkoteletts, & 300 g 300 g mehligk. Kartoffeln 300 g griine Bohnen

4 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1/2 Bund Petersilie
3 Rosmarinzweige 250 ml Milch 1 EL Currypulver
1 Muskatnuss Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Lammkoteletts waschen und trocken tupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und drei Zehen
Knoblauch und die Petersilie dazugeben. Die Lammkoteletts darin anbraten. Den Rosmarin
ebenfalls in die Pfanne geben. Die Kartoffeln schélen und klein schneiden. Eine Knoblauchzehe
abziehen und klein schneiden. Die Kartoffel und den Knoblauch in Salzwasser gar kochen. Die
Bohnen von den Enden befreien und in Salzwasser gar kochen. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Bohnen darin anbraten. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit in
die Pfanne geben. Die Bohnen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln pressen und die
Milch dazugeben. Mit dem Currypulver, etwas Muskatnuss und Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Lammbkoteletts auf einem Teller anrichten, das Kartoffelpiiree und die Bohnen dazugeben und
servieren.
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