
Mediterran gefüllte Koteletts

Kross angebraten, mit Mozzarella

Ein  einfaches  Gericht.  Mit  nur  sechs  Zutaten.  Aber  sehr
geschmackvoll.  Und  in  wenigen  Minuten  zubereitet.  Die
Koteletts schneidet man am besten – wenn man tiefgefrorene
Koteletts verwendet – in leicht gefrorenem Zustand längs ein.
Sind die Koteletts zu dünn, wird dies nämlich in aufgetautem
oder frischem Zustand etwas schwierig. Salzen, pfeffern, mit
jeweils einer halben Scheibe Mozzarella füllen, jeweils einen
Zweig Rosmarin hinzu und fertig. Vor dem Servieren muss man
nur die hölzernen Zweige des Rosmarin entfernen – die Blätter
kann man in den Koteletts lassen, sie sind Geschmacksträger
für das Fleisch und schmecken auch gut. Die Koteletts werden
diesmal ohne Beilagen serviert, diesmal einfach nur Fleisch –
pur.

Zutaten für 1 Person:

2 Koteletts
200 g Mozzarella
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2 Zweige frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Koteletts längs bis fast zum Knochen einschneiden, so dass man
eine Tasche hat wie bei einem Kalbsschnitzel für ein Cordon
bleu. Jeweils innen und außen salzen und pfeffern. Mozzarella
ebenfalls  längs  in  zwei  Scheiben  schneiden.  Jeweils  eine
Mozzarellascheibe in ein Kotelett geben, einen Zweig Rosmarin
darauf legen und das Kotelett zuklappen.

Öl in einer Pfanne stark erhitzen und die Koteletts auf beiden
Seiten jeweils 3 Minuten kräftig anbraten. Herausnehmen, die
hölzernen  Zweige  des  Rosmarin  entfernen,  Blätter  in  den
Koteletts belassen und die Koteletts servieren.


