Lamm-Koteletts mit gefiillten Muschelnudeln

Fiir 4 Personen:

Zutaten 24 Conchiglioni 300 g Schichtkiise
1 junge Knoblauchknolle 250 g Spinat 50 g Semmelbrosel
100 g geriebener Parmesan Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

800 g stiickige Tomaten 3 Stangen Bleichsellerie 1 junge Knoblauchknolle
3 Stangen Friihlingszwiebeln  Olivendl Salz, Pfeffer, Zucker

50 g Semmelbrosel 100 g geriebener Parmesan

Fiir die Lammkoteletts:

16 Lammkoteletts 1 Bund Rosmarin 1 Knoblauchknolle
Olivenol Salz, Pfeffer

Muschelnudeln nach Packungsangabe in Salzwasser kochen, abtropfen lassen. Spinat gut sdubern
und dickere Stiele entfernen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spinat wenige Minuten
darin garen und zusammenfallen lassen. Fliissigkeit aus dem Spinat driicken und die Masse grob
hacken.

Die duflere Haut des frischen Knoblauchs entfernen, dann Stiel und Knolle fein hacken. Wer
keinen frischen Knoblauch hat, pellt und hackt die Knoblauchzehen. Schichtkise mit Spinat
und nach Geschmack einem Teil des Knoblauchs vermengen. Etwas Olivendl hinzufiigen und die
Masse salzen und pfeffern. Die Nudeln damit fiillen, dabei die Masse etwas andriicken.

Fiir die Sofle:

Staudensellerie, Friithlingszwiebeln und Knoblauch putzen und in kleine Stiicke schneiden. Do-
sentomaten gegebenenfalls stiickeln und zerstampfen.

Olivendl in einer Pfanne oder einem Briter erhitzen und Sellerie, Friihlingszwiebeln und Knob-
lauch farblos darin anschwitzen. Tomaten hinzufiigen und die Sofle mit Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen.

Die gefiillten Nudeln auf die Sofle setzen und mit Parmesan und Semmelbrosel bestreuen. Ofen
auf hohe Temperatur (Oberhitze oder Grillstufe) stellen und die Conchiglioni goldgelb und leicht
knusprig iiberbacken.

Fiir die Lammkoteletts:

Lammbkoteletts lassen sich am besten als Einzelkoteletts (Lamb Chops) zubereiten Dafiir sollte
der Metzger ein Riicken-Kotelett-Stiick lings zur Wirbelséule halbieren und die Rippenknochen
etwas iiberstehen lassen. Das nennt man auch Lammkaree. Entlang der Rippen kann man die
Karrees nun in Einzelkoteletts schneiden. Lammkoteletts eignen sich auch gut zum Grillen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Lammkoteletts etwas salzen und pfeffern und scharf anbraten.
Hitze reduzieren und die Koteletts nur wenige Minuten fertig garen - sie sollten im Kern noch
leicht rosa sein. Bei der Zubereitung Krauter und Knoblauch mit in die Pfanne geben und die
Koteletts mehrmals mit dem Bratensud betrdufeln.

Vor dem Servieren mit etwas flockigem Meersalz bestreuen und mit den gefiillten Conchiglioni
und etwas Tomaten-Sofle anrichten.
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