Lamm-Kotelett mit Pilz-Fillung, Kartoffel-6ratin, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammkoteletts:

2 Lammkoteletts 4 90 g 2 Fier 100 g Mehl

100 g Semmelbrosel 50 g Mandelsplitter 200 ml neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Champignon-Fiillung:

100 g wilde Champignons 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Petersilie 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Lauch-Gratin:

300 g festkochende Kartoffeln 2 Knoblauchzehen 100 g Lauch

250 ml Sahne 100 g Parmesan Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir den Tomaten-Gurken-Salat:

2 Tomaten 1 Zitrone % Salatgurke

1 Bund Petersilie 1 EL gerost. weifler Sesam 2 TL fliissiger Honig

4 EL Olivensl

Fiir die Lammkoteletts: Die Lammkoteletts waschen, trockentupfen, in der Mitte aufschnei-
den, aber nicht ganz durchschneiden. Fleisch zwischen zwei Klarsichtfolien auf ca. % cm klopfen.
Lammkoteletts mit Salz, Pfeffer wiirzen und mit der Pilz-Masse fiillen, zuklappen und in Mehl,
verquirltem Ei, Broseln mit Mandelsplittern panieren und in heiflem Fett so lange backen, bis
das Fleisch noch zartrosa ist (ca. 5 Minuten). Danach auf Kiichenpapier abtropfen und mit den
restlichen Zutaten anrichten.

Fiir die Champignon-Fiillung: Zwiebel abziehen, fein schneiden, in 1 EL Butter glasig an-
schwitzen. Pilze putzen, fein schneiden und zu den Zwiebeln geben. Rosmarin abbrausen, tro-
ckenwedeln, Nadeln fein hacken und zu Pilzen geben. Temperatur erhthen und Pilze anbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, sehr fein hacken. Zitro-
ne heifl abwaschen und ca. die Hélfte der Schale abreiben. Petersilie und Zitronenabrieb unter
Pilzmasse heben und bis zum Fiillen kalt stellen.

Fir das Kartoffel-Lauch-Gratin: Backofen auf 180 Grad vorheizen; mit Butter kleine Auf-
laufformen ausbuttern. Kartoffeln schélen, waschen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden.
Lauch putzen, waschen, trocknen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Sahne in einem
Topf mit den angedriickten Knoblauchzehe aufkochen und mit Salz, Muskatnuss abschmecken
(leicht {iberwiirzt). Lauch und Kartoffelscheiben Lage fiir Lage in die Formen schichten. Dazwi-
schen frisch geriebenen Parmesan geben. Wenn Form zu % voll ist, mit Sahnemischung nicht
ganz bedecken. Abschlieflend mit reichlich Parmesan bestreuen. Fiir ca. 15 Minuten goldbraun
backen.

Fiir den Tomaten-Gurken-Salat: Tomaten in heilem Wasser blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und héuten. Tomatenfilets in feine Wiirfel schneiden. Gurke schélen, entkernen und
ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter vom Stiel
zupfen. Aus Zitronensaft, Honig, Oliventl und gerdstetem Sesam ein Dressing anriihren. Kurz
vor Anrichten Petersilie mit Dressing und gewdiirfeltem Gemiise vermischen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 21. Dezember 2018



