Lammkoteletts mit Ratatouille

Zutaten fiir das Gemiise (fiir 3 Personen):
- 1 rote Paprika

- 1 gelbe Paprika

- 250 g Zucchini

- 1 Aubergine

- 2 rote Zwiebeln

- 3 Zehen Knoblauch

- 3 Zweige Thymian

- 3 Zweige Rosmarin

- 1 EL Tomatenmark

- 400 g (aus der Dose) stiickige Tomaten
- Olivendl

- Zucker

- Salz

- Pfeffer

Gemiise waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel grob wiirfeln, Knoblauch abziehen und fein
hacken. Krauter waschen und hacken. Die Auberginenstiicke salzen und mindestens 10 Minuten ziehen lassen. Danach
griindlich abtupfen.

Olivendl in einer grofRen Pfanne mit hohem Rand erhitzen. Zwiebeln und Zucchini darin anbraten, Paprika hinzufiigen und als
letztes die Auberginen dazugeben. Etwa 5 Minuten kraftig braten. Tomatenmark unterriihren und alles salzen und pfeffern.
Knoblauch, Krauter, Tomaten und Zucker dazugeben. Den Herd auf mittlere Flamme stellen und das Ratatouille etwa 20
Minuten kdcheln lassen. Wenn notig, etwas Wasser hinzufiigen. Das Gemdise sollte noch Biss haben.

Zutaten fiir das Fleisch:
- 200 g Lammkoteletts

- 6 Zehen Knoblauch

- 2 EL Olivendl

- 1 EL Butter

- 1 Zweig Rosmarin

- Pfefferkdrner

- Salz

Die Lammkoteletts mindestens 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

Knoblauch abziehen. Rosmarinzweige abbrausen, trocken schiitteln und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Ol und Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Lammkoteletts von jeder Seite 3 Minuten scharf anbraten. Knoblauch und Rosmarin hinzufiigen
und mitbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und das Fleisch 2-3 Minuten darin ruhen lassen. Inzwischen den Pfeffer in einem
Morser grob zerstoRen. Kurz vor dem Servieren das Fleisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer bestreuen.
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