Lammkoteletts, gebratener
Spargel und Taleggiosauce

Von: Beate Rotharmel
Portionen: 4 Personen

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zubereitung

SuBkartoffeln, M6hren und Ingwer schalen, grob wiirfeln. 50 g Zwiebeln
abziehen, in Stlick schneiden. Vorbereitete Zutaten in Salzwasser ca. 15 Min.
kochen, dann abgieRen. Butter zufligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zu
Plree stampfen, warmhalten.

Inzwischen Nisse hacken, in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kase in kleine
Stiicke teilen. Ubrige Zwiebel in Erdnussél glasig braten. Mit Wein abléschen,
kurz kocheln lassen. Sahne und Kase zufiigen, unter Riihren ca. 1 Minute
koécheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, vom Herd nehmen.

Spargel waschen und schélen, dann in ca. 5 cm Stiicke schneiden. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen. Spargel in die heile Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Wenn der Zucker anfangt zu karamellisieren die
Temperatur herunterstellen und den Spargel fiir ca. 10 Minuten gar ziehen
lassen.

Lammbkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Grillpfanne die Koteletts
von allen Seiten gut anbraten. In eine ofenfeste Form geben, mit
Thymianblatter bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei ca. 100° ca. 20 -25
Minuten ziehen lassen (abhangig von der Fleischstarke).

Auf Tellern das Puree mit den Nissen anrichten, den Spargel herumlegen und
obenauf das Lamm geben, mit Thymian dekorieren. Die Sauce auBen {iber den
Spargel geben.

www.vinum-schloss-landestrost.de

Einkaufsliste

400 g SuRkartoffeln
200 g Mohren

15 g Ingwer

110 g Zwiebeln

50 g Butter

Salz, Pfeffer

60 g Haselnusskerne
100 g Taleggio

2 EL Erdnussol

100 ml Weisswein
150 g Schlagsahne
500 g Spargel weil3

2 EL Olivendl

2 EL brauner Zucker
800 g Lammkoteletts
1 EL Thymianblattchen
Und fir die Deko



