‘T kochrezepte

Saftige Lammkoteletts gebraten mit Bohnengemise

Ein tolles Rezept fir den Sommer: Saftige Lammkoteletts gebraten mit Bohnengemuise sind ein
kulinarischer Genuss, den man sich auf keinen Fall entgehen lassen sollte!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 10 min
Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,9 h

Zutaten

8 Stk. Lammkoteletts

8 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

1 Stk. Knoblauchzehe

1 TL Dijonsenf

4 EL Olivendl

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 EL Ol (zum Braten)

800 g Bohnen (griine)

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knoblauchzehe

2 Stk. Tomaten
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/bohnen-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
/tomaten-rezepte

g rezepte

100 g Raucherspeck
6 Stiele Bohnenkraut
2 EL Olivenol
400 ml Gemusebruhe
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1.

Tipp

Fur saftige Lammkoteletts gebraten mit Bohnengemiuse zuerst die Lammkoteletts grindlich
waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Knoblauch schélen und fein hacken.

. Thymian und Rosmarin waschen, trocken tupfen und die Blatter bzw. Nadeln abzupfen und

fein hacken. Mit Knoblauch, Ol und Senf zu einer Marinade verriihren. Koteletts mit der
Marinade bestreichen und zugedeckt fur 2 Stunden kalt stellen.

. In der Zwischenzeit das Gemuse zubereiten: Bohnen sorgfaltig waschen und die Enden

abschneiden. Je nach Grol3e in 2-3 gleich grol3e Stlicke schneiden. Knoblauch und Zwiebel
schélen und fein hacken.

. Tomaten waschen, Stielanséatze herausschneiden und den Rest in kleine Wirfel schneiden.

Speck klein wirfeln. Bohnenkraut waschen und trocken schwenken. Blatter abzupfen und fein
hacken.

. Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Speck dazugeben

und leicht anbraunen. Bohnen, Tomaten und Bohnenkraut unterrihren, salzen und pfeffern.
Zugedeckt 30-35 Minuten garen lassen.

. Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts

darin auf jeder Seite ca. 2-3 Minuten scharf anbraten. Eventuell nochmal salzen und pfeffern.
Herausnehmen und mit den Bohnen servieren.

Zu saftigen Lammkoteletts gebraten mit Bohnengemiise schmecken Ofenkartoffeln besonders gut.
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