Lamm-Schnitzel mit Gewiirz-Panade

Fiir 2 Personen

300 g Lammriicken ausgelost 4-5 Toastbrotscheiben 3-4 Zweige Thymian
3-4 Zweige Rosmarin 1 Msp. Anis- und Fenchelsamen 1 Msp. Paprikapulver
ca. 100 g Mehl 1 Ei 1 EL Butterschmalz
2 Tomaten 1 Fenchelknolle 1 TL Butter

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Den Lammriicken parieren und schrég in moglichst grofie Scheiben schneiden. Einen Gefrierbeu-
tel auf die Scheiben legen und diese vorsichtig mit einem Plattiereisen oder einer Pfanne diinn
klopfen. Das Toastbrot reiben, Thymian und Rosmarin fein hacken, Fenchel- und Anissamen im
Morser zerkleinern und alles mit dem Paprikapulver vermischen. Die Lammstiicke erst in Mehl
wenden, gut abklopfen, in verschlagenem Ei wenden und zum Schluss durch die Brotgewiirzmi-
schung ziehen. Bei kleiner Hitze in Butterschmalz von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten langsam
braten. Die Tomaten h&uten, das Fruchtfleisch entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Fenchel putzen, in feine Scheiben schneiden mit etwas Butter in der Pfanne anbraten, mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Tomatenwiirfel zugeben, erneut abschmecken und das Fenchel-
gemiise mit den Lammschnitzeln servieren.

Tipp: Die Fenchel- und Anissamen lassen sich auch sehr gut in einer Kaffeemiihle zerkleinern.
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