Lamm-Koteletts mit geschmorten Tomaten und Polenta

Fiir 2 Personen

6 Lammkoteletts a ca. 80 g Salz, Pfeffer 4 Zweige Rosmarin
5 Zweige Thymian 4 Knoblauchzehen 6 EL Olivendl

500 g kleine Strauchtomaten Zucker 250 ml Milch

80 g Polenta (Maisgrief}) 1 EL Butter

Lammbkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine flache Form legen. Rosmarin und Thymian
abspiilen, trocken schiitteln und zu den Lammbkoteletts geben (2 Zweige Rosmarin und 2 Zweige
Thymian zuriickbehalten). 2 Knoblauchzehen andriicken und ebenfalls zugeben, mit 3 EL Oli-
venol begielen und abgedeckt im Kiihlrschrank 2-5 Stunden marinieren. Den Backofen auf 200
Grad vorheizen. Die Tomaten waschen, halbieren und mit den Schnittflichen nach oben in eine
Auflaufform geben. 2 Knoblauchzehen schélen, vierteln und mit restlichem Rosmarin zwischen
den Tomaten verteilen. Tomaten mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und mit 2-3 EL
Olivendl betraufeln. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 10 Minuten garen. Die Milch
mit 2 Zweigen Thymian aufkochen, dann Thymian herausnehmen und langsam den Maisgrie
einrithren. Unter Riihren ca. 10 Minuten quellen lassen und zuletzt 1 EL Butter unterriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lammkoteletts aus der Marinade nehmen, das Ol etwas
abtropfen lassen und in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten kurz braten, das Fleisch sollte
im Kern noch rosa sein. Polenta auf die Tellermitte geben, die Lammkoteletts darauf setzen und
die Tomaten darum herum anrichten.
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