Schnelle Lamm-Koteletts

Fiir 2 Portionen

1 Lammkarree 1 Fenchel 30 g Walniisse
50 g schwarze Oliven 30 g Parmesan 1 Zitrone

1 TL Estragonbldtter Olivenol Chili

Salz Pfeffer

Die Knochen aus dem Lammkarree heraustrennen und das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne mit heifem Olivenol anbraten. Zwischendurch wenden. Den Fenchel vom Strunk
befreien und in feine Scheiben schneiden. In einer weiteren Pfanne in Olivenol anbraten. Die Filets
aus einer Zitrone l6sen und dazugeben. Walniisse und Estragonbléitter hacken und zusammen
mit den schwarzen Oliven ebenfalls zum Fenchel geben. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Mit
reichlich Parmesan anbinden und auf Tellern anrichten. Das Lamm darauf legen und noch einmal
mit Pfeffer wiirzen.

Tipp:

Statt Zitronen- Orangenfilets verwenden.
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