Lammchops mediterran - mit Tomate, Knoblauch und Oliven

Es ist kein traditionelles Rezept, aber mit diesen Zutaten und von der Zubereitungsart
her, ist es doch typisch fiir die mediterrane Kiiche. Ahnlich zubereitete Gerichte findet
man in Suditalien, an der franzdsischen Mittelmeerklste und auch im sudlichen
Spanien. Sauce und Fleisch werden separat zubereitet, die Sauce mit den kraftigen
Zutaten wird langsam geschmort, das zarte Fleisch wird nur kurz und scharf angebraten
oder grilliert und auf der geschmorten Sauce angerichtet.

Zutaten
4-5 Lanmmcthops, ca. 1509
1 kl ei ne Zwi ebel, ca. 20g
2 grosse Knobl auchzehen
2 Zwei ge frischer Rosmarin
6-7 schwarze diven, entsteint
3 Pi ccadi |l | y- Tonat en
5cl Rot wei n
1dl nm | de R ndsbouillon

Sal z und Pfeffer

a i venol

Br at but t er

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch eher grob hacken. Nadeln von den Rosmarinzweigen abzupfen
und hacken. Oliven halbieren. Tomaten langs vierteln und zu kleinen Stiicken
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch in Olivendl 2-3 Minuten sanft andiinsten. Rosmarin und Oliven

zugeben, kurz mitdiinsten. Tomaten zugeben und ca. 5 Minuten schmoren lassen. Mit
Rotwein abldschen und etwas einkochen lassen. Bouillon dazugiessen und 10 Minuten
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leicht kocheln lassen. Mit Pfeffer und ev. Salz abschmecken. Bis zum Anrichten
warmhalten.

Lammchops beidseitig salzen und pfeffern und ein paar Minuten ziehen lassen.
Beidseitig kurz und heiss anbraten, ca. 1 1/5 Minuten pro Seite. Lammchops auf der
Sauce anrichten und mit einem Rosmarinzweig dekorieren.
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