Lamm-Karree in Rotwein-Sofe und Feta Saganaki

Fiir 2 Personen

5 Lammkoteletts 400 g Fetakise 1 Bund Friihlingszwiebeln
100 g Bohnen, griin 1 Zehe Knoblauch 1 Ei

100 g Mehl 100 g Paniermehl 1 TL Dijon-Senf

2 EL Butter 1 TL Thymian, gerebelt 400 ml Olivendl

40 ml Rotwein, trocken 150 ml Gemiisefond Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Lammkoteletts von Fett und Seh-
nen befreien, waschen und trocken tupfen. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Lammkoteletts darin von beiden Seiten jeweils eine
Minute scharf anbraten. Die Pfanne in den Backofen stellen und die Karrees etwa acht Minuten
garen lassen. Einen Essloffel des Bratenfonds entnehmen und zur Seite stellen. Die Friihlings-
zwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Eine Pfanne mit dem Loffel Bratenfond erhitzen. Die
Friihlingszwiebeln in die Pfanne geben und andiinsten. AnschlieBend den Rotwein und dem Fond
aufgieflen und die Sofle einreduzieren. Thymianblédtter vom Zweig zupfen und klein hacken. Die
Sofle mit der Butter und Thymian verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fi auf-
schlagen und in einem tiefen Teller verquirlen. Den Fetakése im Mehl wenden und anschlieflend
durch das geschlagene Ei ziehen, anschliefend in 75 Gramm Paniermehl wenden. Eine Pfanne mit
etwas Olivendl erhitzen. Den Fetakiise von beiden Seiten eine Minute scharf anbraten und her-
ausnehmen. Den Knoblauch abziehen und in feine Stiicke hacken. Anschliefend mit 25 Gramm
Paniermehl vermengen, die Lammkoteletts mit dem Senf bestreichen und mit der Paniermehl-
mischung bestreuen. Die Lammkoteletts mit dem Feta Saganaki auf einem Teller anrichten und
mit der Sofle garnieren.
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