Lammkoteletts mit Frithlingsmacédoime

Zutaten:

6 doppelte Lammkoteletts, Salz, 2 EL Butterschnfaémiermehl, je 200 g Mohren, Erbsen,
Spargelsticke, Radieschen, Frihlingszwiebeln, 1B6tger, 30 g Mehl, 3 frische Eigelb,

1 frisches Ei

Die leicht gesalzenen Lammkoteletts werden vondyetseiten ca. 2 Min. leicht
in Butterschmalz angebraten.

Das in diinne Scheiben geschnittene Gemuse wirceimaatder in Salzwasser
gedunstet, das Wasser abgegossen und aufbewalntiital das Gemiuse in
Butter nochmals 10 Min. nachgediinstet.

Aus 2 EL Butter und Mehl stellt man eine Schwitee and 16scht diese mit Y% |
Gemisebrihe ab. Die Sauce wird mit 3 Eigelb legiedtbis auf 6 EL
vorsichtig an das Gemise eingemischt.

Die Koteletts werden mit der kalten Gemiisesauceiblesn, in verquirltem Ei
und Paniermehl gewalzt und in heiliem Butterfett veidlen Seiten knusprig
gebraten.

Schlie3lich werden die Koteletts auf einer Plattedas Gemuiise angeordnet
und serviert.



