Geschmorte Lammkoteletts mit Soja-Sauce

Lammkoteletts sind von kréaftigem Geschmack, da passt auch eine kraftige Sauce dazu:
Zwiebel, Knoblauch und Soja-Sauce bilden die Grundlage zur Sauce, die mit Bouillon
gekocht und mit Shiitake-Pilzen erganzt wird. Die wirzige Sauce wird vorab zubereitet.
Darin werden die kurz angebratenen Lammkoteletts geschmort.

Als Beilage passt gebratener Reis, sehr gut ist gebratener Pilaw-Reis, der mit Gemiise
gegart wurde.

Zutaten (1 Portion)

3-4 Lanmkottel etts (ca. 2209)
1 kl ei ne Zwi ebel

2-3 kl ei ne Knobl auchzehen

2 Shi take-Pil ze (ca. 60g9)
2El Soj asauce

1dl Huhner boui I | on

1El Sauerrahm

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung
Lamkoteletts beidseitig salzen, pfeffern und ziehen lassen bis die Sauce bereit ist.

Zwiebel und Knoblauch klein hacken. Schéafte aus den Shiitake ausbrechen, die Hiite zu
ca. 5mm grossen Wiirfelchen schneiden.

Zwiebel, Knoblauch und Shiitake zusammen in Bratbutter 2-3 Minuten in einer

Bratpfanne andiinsten. Mit Sojasauce abléschen, kurz schmoren lassen und die
Bouillon dazugiessen. Ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Sauce abgiessen.
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Bratpfanne mit Haushaltpapier ausreiben und nochmals Bratbutter zugeben.

Lammkoteletts beidseitig kurz und scharf anbraten. Temperatur zurtickstellen. Sauce
und Sauerrahm zugeben. Verrihren und 4 Minuten leicht kdcheln lassen.
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