Lamm-Koteletts mit Feta-Oliven-Kruste, Fava-Piiree, Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammkoteletts:

1 Lammkarree 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Zitronenthymian  Butter Olivenol

Fiir die Feta-Olivenkruste:

2 Knoblauchzehen 100 g Feta Kise 4 getrock. Ol-Tomaten
4 griine Oliven, kernlos 4 schwarze Oliven (milde)

Fiir das Favapiiree:

200 g Kichererbsen 100 g Favabohnen 2 Zehen Knoblauch

1 Zitrone 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Zitronenthymian
50 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt 3 TL Kurkumpulver
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

6 Artischockenbdden 1 Paprika 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 2 EL kleine Kapern

1 Zweig Rosmarin

Fiir die Lammkoteletts: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Lammkarree parieren und Silberhaut entfernen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Karree am Stiick darin scharf anbraten, bis beide
Seiten gebrédunt sind. Knoblauch andriicken. Butter, Rosmarin- und Zitronenthymianzweige im
Ganzen mit in die Pfanne geben und das Fleisch mit der geschmolzenen Butter immer wieder
tibergieflen.

Fiir die Feta-Olivenkruste: Knoblauch abziehen und grob hacken.

FEin paar Fetabrosel zuriickbehalten und den Rest mit den griinen und schwarzen Oliven in den
Kiichenhécksler geben und vormixen. Die getrockneten Tomaten und den Knoblauch dazu geben
und zu einer glatten Masse piirieren.

Die Paste auf die Lammkarrees, oberhalb der Knochen driicken und die zuriick behaltenen Fe-
tabrosel darauf geben. Ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Fiir das Favapiiree: Knoblauch andriicken und die Haut entfernen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kichererbsen und Favabohnen anbraten. Knoblauch, Lorbeer-
blatt, Rosmarin- und Zitronenthymianzweige hinzugeben und mit Weilwein abléschen.

Zitrone halbieren und auspressen.

Kréuter aus der Pfanne nehmen, die Bohnen und Knoblauch zu einer glatten Masse piirieren
und mit etwas Zitronensaft Salz, Pfeffer und Kurkuma abschmecken.

Fiir das Gemiise: Paprikaschote mit einem Kiichenbunsenbrenner schwarz abflimmen und die
Haut abziehen. Die abgezogenen Paprika von den Kernen und der weiflen Haut befreien und das
Paprikafleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Blattchen von den Zweigen zupfen und die Kréauter sehr fein hacken.

Schalotte abziehen und fein hacken. Knoblauchzehen andriicken.

Zitrone halbieren und auspressen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischockenbdden darin kurz anbraten. Schalotten
und Knoblauch unterheben. Mit etwas Zitronensaft
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