Lammkotelettsin Limettenmarinade

Kategorien:  Fleischgericht, Fleisch, Lamm, Marinade
Zutaten fur: 4 Portionen

Knobl auchzehen
Li metten

Topf Zitronennelisse
Lamrkot el etts
Pf ef f er

500 Gramm G uene Bohnen

Sal z
20 Gramm Butter
3 Essl . Cel

N MDD

Anleitung:

Knobl auchzehen puerieren, 3 Linmetten duenn abrei ben und auspressen.
Limettensaft und -schale mt Knobl auch und Melissebl aettchen m schen.
Die Lammkotel etts mt Pfeffer wiuerzen, in die Mrinade geben und 2-3
Std. (ab und zu wenden) ziehen |assen. Di e gruenen Bohnen putzen und
In Stuecke schneiden. Di e gruenen Bohnen in Sal zwasser mt der

Butter 7-8 Mn. kochen, Warnstellen.

Das Cel erhitzen, die Lammkotel etts trockentupfen und von jeder
Seite 4-5 Mn. braten, salzen, imBackofen warnhalten. Die restliche
Mari nade in die Pfanne gi essen, aufkochen und abschnecken. Die
Lanmkotel etts mt den Bohnen und der Bratensosse servieren. Dazu
passt Langkornreis, der mt Cashewkernen bestreut wrd.

Pro Portion: 380 kcal /1591 kJ



