Lammkoteletts mit Rotwein-Zwiebel-Chutney

Das Rotwein-Zwiebelchutney ist von kraftigem, herbstissem Geschmack und passt
bestens zum kraftigen Fleisch der Lammkoteletts. Mit einem fruchtbetonten Rotwein
wird das Chutney auch nicht allzu deftig, sondern schmeckt angenehm rund. Das
Chutney ist ein paar Tage haltbar, da lohnt es sich etwas zuviel zuzubereiten, es
schmeckt z.B. auch zu rezentem Kase oder als Brotaufstrich ausgezeichnet.

Im Ofen gebackene Rosmarinkartoffeln sind eine perfekte Beilage zu diesen wiirzigen
Lammkoteletts.

Zutaten (pro Portion)

3-4 Lamrkotel etts

1509 rote Zw ebel

409 brauner Zucker

1El Rapsol

1, 5dI fruchtiger Rotwein z.B Bl auburgunder
5cl Madei r a

5cl roter Bal snico

2 Lor beerbl atter

4 Nel ken

4 Wachol der beer en

2 Zwei ge frischer Thym an
1/ 2Tl Mai zena

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln langs zur Schale zu schmalen Streifen schneiden. In Rapsdl 5 Minuten
dinsten. Zucker zugeben und weitere 10 Minuten diinsten bis die Zwiebeln ganz leicht
braunlich werden. Dabei ab und zu umrthren.
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Rotein, Madeira und Balsmico zugiessen, Lorbeer, Nelken und Wacholderbeeren
zugeben und einkochen lassen bis die Zwiebeln nur noch zu einem Viertel in der
Flussigkeit liegen (50 bis 60 Minuten). Maizena in wenig kaltem Wasser anriihren und
ins Chutney einriihren. Etwas kdcheln lassen, bis das Chutney die Konsistenz einer
Konfitlre hat. Rosmarinzweige und Lorbeerblatter herausfischen. Auskihlen lassen und
zimmerwarm servieren.

Nebenher:

Festkochende Kartoffeln schalen und in 5mm Absténden tief einschneiden. Frische
Rosmarinnadeln in die Schlitze stecken. In eine eingedlte Gratinform legen, mit
Krautersalz wiirzen und mit Sonnenblumen- oder Raps6l einpinseln. In der Mitte des auf
200° vorgeheizten Ofens ca. 40 Minuten Gberbacken.

Lammkoteletts beidseitig salzen und pfeffern und 1/2 Stunde ziehen lassen. Bratbutter
bis zum Rauchpunkt erhitzen und die Koteletts auf jeder Seite 2-3 Minuten braten.
Kochplatte nach dem Wenden ausschalten. Einen Deckel aufsetzen, die Pfanne von der
Kochplatte ziehen und die Koteletts 3 Minuten nachziehen lassen.
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