Koteletts vom walisiSchen
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grunen ErbSen mit TintenfiSch
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Zutaten

8 Koteletts vom Walisischen Lamm
50 g griine Erbsen

¥ Schalotte

Rauchersalz nach Wunsch

Butter nach Wunsch Portionen: 4
3 g Tabille (algerische Gewlirzmischung)

1 Prise japanisches Nanami Togarashi-Gewturz
1 Prise Burma-Curry Zuschnitt: Kotelett
3 Tintenfisch-Tentakel

1 Knoblauchzehe, geschalt und zerdruckt

4 Rote Bete-Blatter

Olivendl (extra vergine) nach Wunsch

Limettensaft nach Wunsch

Zubereitungszeit:
90 Minuten

Kiiche: asiatisch

Zubereitung

. Gehackte Schalotte in Pfanne goldbraun anbraten. Warm

halten. Einige Stucke zu Dekorationszwecken beiseite legen.

. In Zwischenzeit Erbsen in kochendem Salzwasser

blanchieren, bis sie eine leuchtende Farbe erreichen. Erbsen
in Wasser und Eis abkiihlen, dann abtropfen lassen und zu
Schalotte in Riihrschissel geben. Pirieren und Tabille
hinzufiigen. Alles mischen und beiseite stellen.

. Butter und Knoblauch in weitere Pfanne geben, Tintenfisch-

Tentakel anbraten, bis diese gold- bis krossbraun sind. Aus
Pfanne nehmen und ruhen lassen.

. Walisisches Lammkoteletts mit Rauchsalz bestreuen und in

derselben Pfanne anbraten, die zuvor fiir Tintenfisch
verwendet wurde.

. Rote Bete-Blatter mit Olivendl und reichlich Limettensaft

wlrzen.
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5. Lammbkoteletts auf Erbsenpiiree setzen, mit Stiicken von
Schalotten und Tintenfisch-Tentakeln sowie Rote Bete-
Blattern garnieren. Nanami Togarashi-Gewilirz und Burma-
Curry dariberrieseln.
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