Lammkoteletts marokkanisch - Chermoula

Chermoula wird in Marokko zu Fisch, Fleisch und Gemiuise gereicht. Es ist ein wiirzige
Sauce mit Olivendl, viel Knoblauch, Koriander und Kreuzkiimmel, meist kommt Minze

dazu. Je nach Verwendungszweck und verfligharen Ingredienzen wird sie mit weiteren
Zutaten erganzt: Zu Lammkoteletts passen z.B. Peperoni, Peperoncini, Zwiebel.

Die Chermoula ist eine dickliche Sauce, fast zu vergleichen mit einer warmen
Vinaigrette, man gibt davon ein oder zwei Léffel voll zu den gebratenen Lammkoteletts.

Zutaten

3 Lamrkotel etts
Sal z und Pfeffer

Cher noul a:

4cl aivenol

509 rote Peperoni

30g Zwi ebel

2 Knobl auchzehen

3-5cm Peperoncino (je nach Scharfe)
1/ 2Tl Kreuzkimel

1/ 2Tl Kori ander sanen

1 kl ei ner Zwei g mar okkani sche M nze
(gehackt ca. 1El)
1Tl Zi tronensaft

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Peperoni klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Peperoncino halbieren, die
sehr scharfen Kerne entfernen, die Schote klein wiirfeln. Kimmel und Koriander im

Rollis Rezepte: Lammkoteletts marokkanisch - Chermoula - Seite 1



Mdorser zerstossen.

Olivendl massig erhitzen, alle Zutaten (ohne Minze und Zitronensaft) zugeben und ca.
40 Minuten im leicht blubbernden Olivendl garen.

Tipp: Zu Beginn nur die Halfte des Peperoncino zugeben und bei Bedarf den Rest bei
der halben Kochzeit zugeben.

Sauce auskihlen lassen. Sobald sie nur noch lauwarm ist, Minze und Zitronensaft
zugeben, vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lammbkoteletts beidseitig salzen und pfeffern. Beidseitig 2-3 Minuten kraftig anbraten,
Pfanne von der Herdplatte ziehen und die Koteletts 3-4 Minute zugedeckt nachziehen
lassen.

Lammkoteletts anrichten und die Chermoula dazugeben. Als Beilage passt Couscous
oder auch ein <a class="contlink"
href="index.php?id_kat=6&id_subkat=56&id_rez=1810" target="_self">Getreidesalat mit
Griunkern</a>.
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