8 Lammkoteletts (a ca. 60 g) 400 ml Lammfond 6 Stiele Bohnenkraut

8 Zweige Thymian 750 g griine Bohnen 400 ml Gemiisebriihe

2 Zweige Rosmarin 1 groBe Zwiebel 800 g mehligkochende Kartoffeln
2 Knoblauchzehen 2 Tomaten Salz

1 TL Dijon-Senf 100 g durchwachsener Pfeffer

5 EL Olivensl Réucherspeck

Krauter fein hacken, 1 Knoblauchzehe pressen und mit Senf und 3 EL Olivendl in einem Schadlchen
verriihren. Die Koteletts mit der Krautermarinade bestreichen und zugedeckt fiir 2 Stunden im
Kiihlschrank marinieren lassen.

Bohnen in gleich groBe §tﬁcke schneiden und mit der fein gewiirfelten Zwiebel und der gepressten
Knoblauchzehe in 1 EL Ol glasig diinsten. Den Speck mitdiinsten bis er leicht gebraunt ist. Das
Bohnenkraut dazu geben und bei mittlerer Hitze 30-35 Minuten garen.

Kartoffeln schdlen, waschen und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Danach mit dem
Kartoffelstampfer stampfen.

Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiBen Pfanne mit 1 EL Ol je 2-3
Minuten pro Seite anbraten.

Den Bratensatz mit Lammfond abloschen und mit Mehl und Wasser zu einer SoBe binden.

Die Koteletts zusammen mit dem Kartoffelstampf, den Bohnen und der SoBe servieren.
Guten Appetit!





