Lammkoteletts Tropeano - mit pikanter Zwiebelsauce

Aus Tropea im Siiden Kalabriens stammen die besten Zwiebeln Italiens. Es sind grosse,
rote und eher milde, leicht siissliche Zwiebeln. Daraus werden auch verschiedene
Salsas hergestellt: Beim Picantino Tropeano kommt Peperoncino, Peperoni, Knoblauch,
Thon, Essig und Olivendl dazu. Die Sauce ist massig scharf und sehr gut gegeignet fiir
schnell zubereitet Saucen fiir gebratenes Fleisch. Erganzungen brauchts nicht mehr
viele, nur etwas Bouillon, Wein und eingelegte, getrocknete Tomaten. Die Sauce passt
sehr schon zu kréaftigem Fleisch, besonders zu Lammkoteletts.

Dazu Linguine, die kurz in mit Olivenpaste gewlrztem Sauerrahm gewendet werden.

Zusammen mit dem pikanten Lammifleisch ist das ein so richtig guter Genuss im
suditalienischen Stil.

Zutaten (1 Portion)

3 Lankot el etts, zusanmen ca. 180g
3Tl Pi canti no Tropeano

2 ei ngel egte, getrocknete Tonmaten
5cl Wei sswei n

5cl m | de Hihnerbouill on

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Li ngui ne:

60g Li ngui ne

30g Sauerrahm

2Tl grine divenpaste
Sal z

Zubereitung
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Lammkoteletts 1/2 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Getrocknete Tomaten hacken.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen und die Lammkoteletts darin beiseitig je ca. 1
Minute scharf anbraten. Koteletts aus der Pfanne nehmen und die Temperatur
reduzieren. Bratensatz mit Weisswein und Bouillon aufldsen und auf etwa die Halfte
einkochen lassen. Picantino Tropeano und getrocknete Tomaten hinzufiigen, die
Lammbkoteletts darauflegen und 10 bis 12 Minuten in der leicht kéchelnden Sauce
garen.

Linguine in Salzwasser gar kochen. Abgiessen. Pfanne kurz auswaschen. Sauerrahm in
die Pfanne geben, schmelzen lassen und die Olivenpaste einrtihren. Linguine in die
Pfanne geben und mit der Sauce vermischen.

Kurz vor dem Anbraten der Koteletts, die Linguine in sprudelnde Wasser geben. Dann
ist die Pasta ungeféhr zur gleichen Zeit wie die Koteletts servierbereit.

BOLILLON
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Sauerrahm mit Olivenpaste
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