Glivec mit Lamm-Koteletts

Fiir 4 Portionen:

Fiir das Giivec: 600 g festk. Kartoffeln 2 kleine Zucchini
1 grofe rote Paprikaschote 1 grofie Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie
3 Zweige Thymian 4 EL Olivensl 3 grofle Strauchtomaten

150 ml heifle Gemiisebrithe 1 Dose geschélte Tomaten (400 g) Zitronensaft, Salz, Pfeffer
180 g Fetakése

Fiir das Fleisch: 12 Lammkoteletts (mit Knochen)  Salz, Pfeffer

3 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 EL neutrales Ol

Zutaten zerkleinern:

Fiir das Giiveg die Kartoffeln schilen und in fingerkuppengrofie Wiirfel schneiden. Zucchini und
Paprika waschen und ldngs vierteln.

Stielansatz und Kerngeh&duse der Paprika entfernen, dann mit den Zucchinivierteln in Wiirfel von
derselben Grofle wie die Kartoffeln schneiden. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Petersilie
und Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Thymianbldttchen von den Zweigen streifen
und mit der Petersilie fein schneiden.

Giiveg zubereiten:

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer Hitze anbra-
ten. Inzwischen die Tomaten auf der Unterseite kreuzweise einritzen und mit kochend heiflem
Wasser iibergieflen. Nach 1 Minute das Wasser abgieflen. Die Tomaten h&uten, halbieren und
ohne Stielansatz grob hacken. Die Tomaten zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und durch-
schwenken. 1 Schuss Gemiisebriihe angiefen und die Kartoffeln etwa 10 Minuten weich garen.
Falls die Fliissigkeit zu stark verkocht, etwas mehr Briithe angiefen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Gemiise braten:

In einer zweiten Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Zucchini und Paprika dazugeben und 45 Minuten weich, aber noch bissfest
braten.

Kartoffel-Gemiise-Mischung iiberbacken:

Das Gemiise mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen und zu den Kartoffeln in die Pfanne geben.
Die geschélten Tomaten angieflen dabei leicht zerkleinern , die Hélfte der Petersilie und den
Thymian dazugeben, alles durchschwenken. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffel-Gemiise-Mischung in ein gewéssertes Tongeféfl oder eine andere ofenfeste Form umfiil-
len, mit dem zerbroselten Feta bestreuen und im heiflen Ofen 1015 Minuten {iberbacken.
Lammkoteletts braten:

In dieser Zeit fiir das Fleisch die Lammkoteletts mit 1 Prise Salz wiirzen. Rote Zwiebeln und
Knoblauch schilen. Die Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden, den Knoblauch fein wiirfeln.
Das neutrale Ol in einer Grillpfanne erhitzen und die Koteletts darin je nach Dicke von beiden
Seiten jeweils 23 Minuten scharf braten. Herausnehmen und abgedeckt 5 Minuten ruhen lassen.
Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch im Fett der Fleischpfanne glasig anschwitzen. Die restliche
Petersilie untermischen und mit 1 Prise Salz wiirzen. Das Fleisch ebenfalls noch einmal etwas
Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten:

Das iiberbackene Gemiise aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen.

Je 3 Lammkoteletts anlegen und mit der Zwiebel-Petersilien-Mischung toppen.
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