Lammkoteletts mit Zlegenrolle und Thymianhonig

Kése ist nicht nur ein
leckerer Brotbelag, sondern
auch hervorragend
geeignet, warmen Speise
eine besonders delikate
Note zu geben. In dem Buch
.KisestralRe
Schleswig-Holstein” finden
sich viele solche
Kédse-Rezepte wie zum
Beispiel das Folgende.

arinierte  Lammkote-
letts werden kurz ge-
grillt, um dann mit cremigem
Ziegenkdse und Thymianho-
nig iiberbacken zu werden.
Dazu schmeckt eine wiirzige
griine Sofe aus Basilikum,
Petersilie und aromatischem
Olivenol.
Zutaten fiir 4 Personen:
8 dickere Scheiben, Ziegen-
rolle, 8 Lammkoteletts, Honig
Thymian, Olivendl
Fiir die Marinade
300 ml Olivenol, 6 Knob-

lauchzehen, Honig, fri-
scher, Rosmarin, Thy- |
mian und Basilikum,1
getrocknete Chili

Fiir die Salsa Verde

2 Bd. Basilikum, 1 Bd.
Petersilie, 2 Knoblauch-
zehen,1 weich gekoch-
tes FEigelb, Prise Salz,
Pfeffer, Prise Zucker,
250 ml Olivendl, 1 ge-
kochte Kartoffel

Fiir die Marinade die
Knoblauchzehen, Ho-
nig, Rosmarin, Thymi-
an, Basilikum und Chili
zusammen mit dem
Olivendl mixen.

Die  Lammkoteletts
mindestens 12 Stunden
in der Marinade einle-
gen.

Fiir die Salsa die Petersi-

lie und das Basilikum ei-
ne Minute in kochen-
dem Wasser blanchieren und
in Eiswasser abschrecken.
Ausdriicken und mit Kriu-
tern, Knoblauch, Salz, Pfeffer
und einigen Eiswiirfeln in ei-
ner Moulinette fein piirieren.

Das Eigelb hinzugeben. Das
Olivenol nach und nach ein-
laufen lassen. Zum Schluf§
die gekochte und zerdriickte
Kartoffel hinzufiigen. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Zit-

Genuss pur: Rezept aus dem Buch , Késestrae Schleswig-Holstein

ronensaft abschmecken.
Den Ofen auf 250 Grad (Ober-
hitze/Grill) vorheizen.

Das Fleisch aus der Marinade
nehmen und abtupfen. In ei-
ner Pfanne von jeder Seite

kurz anbraten. Jedes Kotelett
mit einem Ziegenkdsetaler
belegen, mit Honig betrdu-
feln und mit gezupftem Thy-
mian bestreuen.

Im 250 Grad warmen Ofen
etwa fiinf Minuten iiberba-
cken.

Je zwei Koteletts und einen
Loffel Salsa Verde auf vorge-
wirmten Tellern anrichten.

Kiésesorten fiir
dieses Rezept

H Ziegenrolle des Kise-
hofes Lohmiihle
oder der
B Rohmilchkéserei
Backensholz

B Késestrasse
Schleswig-Hol-
stein.  Winzer
des Nordens,
Anke Politt mit
Texten von Ma-
nuela Riither,
Wachholtz-Ver
lag,

100 Seiten,
12,90 €
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