Lamm-Koteletts mit Krduter-Butter und Ratatouille

Fiir 2 Personen

500 g Lammkarree 400 g Zucchini 400 g Tomaten

200 g gelbe, rote Paprika 1 Aubergine 1 Zitrone

2 Zwiebeln 6 Knoblauchzehen 200 g weiche Butter
Olivenol 1 Bund Majoran 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Basilikum 0,5 Bund Thymian Piment

Salz Meersalz weifler Pfeffer

Die Zucchini waschen, von den Enden befreien und in Scheiben schneiden. Die Aubergine schilen,
von den Enden befreien und klein schneiden. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Zwei
Knoblauchzehen abziehen und zerdriicken. Die Tomaten in kochendem Wasser kurz iiberbriihen
und anschlieBend abziehen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Paprikaschoten vom
Strunk und den Kernen befreien und in Streifen schneiden. Anschlieend das Ganze in etwas
Olivenol etwa 25 Minuten schmoren und mit Salz und Piment abschmecken. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Etwas Basilikum, Petersilie und Majoran zupfen, fein hacken und mit der Butter
vermengen. Das Ganze mit Meersalz, weilem Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Die
weiche Butter auf eine doppelte Lage Frischhaltefolie geben, zu einer Rolle wickeln und in den
Kiihlschrank geben. Das Lammkarree waschen und trocken tupfen. Anschlieflend sorgfiltig die
H&autchen zwischen den Knochen entfernen und in einzelne Koteletts teilen. Etwas Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Lammkoteletts von jeder Seite etwa zwei Minuten anbraten. Die
restlichen Knoblauchzehen abziehen und zusammen mit dem Thymian zu dem Fleisch in die
Pfanne geben. Die Krauterbutter aus dem Kiihlschrank nehmen und in Scheiben schneiden.
Die Lammkoteletts mit der Krauterbutter und dem provenzalischem Ratatouille auf Tellern
anrichten und servieren.
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