Lamm-Koteletts, Gremolata, Ratatouille, Kartoffel-Spalten

Fiir zwei Personen

Fiir die Koteletts: 4 Lammkottelets 2 100 g 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 3 Zweige Oregano
2 EL Olivenol 2 EL grobes Meersalz

Fiir die Kartoffelspalten: 300 g Drillinge 3 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian 3 Zweige Oregano Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Ratatouille: 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini

1 lila-weie Aubergine 1 Aubergine 3 Tomaten

3 Kartoffeln 3 Zwiebeln 2 Schalotten

400 g passierte Tomaten 75 g Parmesan 3 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian 3 Zweige Oregano 3 Zweige Basilikum
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Gremolata: 1 Bund glatte Petersilie =~ 4 Knoblauchzehen
1 Zitrone 1 Orange

Fiir die Koteletts:

Rosmarin, Thymian und Oregano abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Kréiuter in
einem Morser mit dem Meersalz grob stoflen. Die Lammkoteletts mit Olivendl bestreichen und
in der Gewiirzmischung wenden.

Das marinierte Fleisch in einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 2 Minuten mit angedriicktem
Knoblauch scharf anbraten.

Fiir die Kartoffelspalten:

Die Kartoffeln in Spalten schneiden und in einem Topf mit sprudelndem Salzwasser 10 Minuten
kochen. Kartoffeln abgieflen und halbieren. Mit der Schnittfliche nach unten in eine Pfanne mit
reichlich Ol geben. Die Rosmarin, Thymian und Oregano abbrausen, trockenwedeln und zum Ol
geben. Die Kartoffeln salzen, pfeffern und fiir 5 Minuten anrosten.

Fiir das Ratatouille:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zucchinis, Auberginen und Kartof-
feln waschen. Die Zwiebeln abziehen und mit den anderen Gemiisesorten auf einem V-Hobel in
hauchdiinne Scheiben hobeln. Die Tomaten mit dem Messer diinn aufschneiden.

Die Gemiisescheiben in einer Pfanne mit Olivendl kurz anbraten und abwechselnd in einer klei-
nen Auflaufform ficherférmig schichten. Schalotte abziehen und kleinschneiden. In einem kleinen
Topf mit Olivendl die Schalotten anschwitzen. Passierte Tomaten dazugeben. Rosmarin, Thymi-
an, Oregano und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit reichlich Krautern,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce iiber das geschichtete Gemiise in die Auflaufform gegeben und fiir 15 Minuten im vor-
geheizten Ofen backen. Den Parmesan auf einer Vierkantreibe hobeln, iiber das Gemiise geben
und mit diesem fiir weitere 5 Minuten gratinieren.

Fir die Gremolata:

Von der Zitrone und der Orange einige Zesten reiflen. Knoblauch abziehen und grob schneiden.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Zesten, Knoblauch und Petersilie in
einer Moulinette zu einer feinen Creme verarbeiten.

Die gegrillten Lammkoteletts mit Gremolata, Ratatouille und Kartoffelspalten auf Tellern an-
richten und servieren.
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