Gebratene Koteletts - oder
auch T-Bone-Steaks vom
Schweiln

Filetkoteletts angebraten in der Pfanne

Wieder etwas gelernt. Mein Schlachter erklarte mir, dass es
bei Schweinekoteletts, die ich normalerweise nur sehr selten
kaufe und diesmal nur aus Preisgriunden kaufte, solche ohne und
mit Filetteil gibt. Erstere sind normalerweise diejenigen, die
man landlaufig unter ,Koteletts” versteht, letztere sind
schmackhafter und etwas teurer.

Koteletts sind Scheiben aus dem Rippenstuck mit Knochen. Das
Rippenstuck befindet sich auf beiden Seiten der Wirbelsaule
hinter dem Nacken. Die vorderen Koteletts enthalten kraftige
Rippenknochen und werden Stielkoteletts genannt. Die hinteren
Koteletts, die auch einen Teil Filet enthalten, werden
Filetkoteletts genannt. Diese Koteletts ist besonders
knochenarm und mager.
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Nun kann man eigentlich einen Vergleich zum Rind ziehen, bei
dem aus dem hinteren Kotelettstuck das Rinderkotelett mit
Rippen dem Stielkotelett beim Schwein entspricht. Und das
Rinderkotelett mit wenig Rippenanteil und dem Filetstuck — als
T-Bone-Steak gehandelt — entspricht dem Filetkotelett beim
Schwein. Der groéBere Fleischanteil ausgebeint ist beim Rind
das Roastbeef. Man konnte also durchaus so weit gehen, und
diese gebratenen Filetkoteletts als T-Bone-Steaks vom Schwein
bezeichnen.

Sie sind auch sehr schmackhaft und schmecken besser als
Stielkoteletts, die doch sehr festes und kompaktes Fleisch
haben. Beim Filetkotelett ist der Teil, der dem Roastbeef beim
Rind entspricht, kraftig und fest. Der Filetteil
erwartungsgemall feiner und zarter.

Somit ist die Zubereitung der beiden Koteletts ahnlich wie die
von manchem Entrecéte oder T-Bone-Steak in meinem Foodblog.
Einfach Fleisch pur. Ich hatte dabei keinerlei Ideen, was ich
an Beilagen oder Zutaten wie Gemlise oder einen Salat hatte
zubereiten kénnen. Also nur Salz, Pfeffer und 0l fir die
Pfanne. Da Schweinefleisch durchgegart werden soll und man es
nicht rare oder medium wie Rindfleisch zubereiten soll, bekam
jede Seite der Koteletts volle drei Minuten im sehr heiRen Ol.
Das Fleisch war danach zwar durchgegart, aber auch ein wenig
rosé, und es bildete sich noch viel Fleischsaft auf dem
Teller, nachdem sich das Fleisch entspannt hatte.

Und da es nur Fleisch pur gibt, diesmal auch kein aufwandiges
Foto, sondern nur ein einfaches Foto mit dem Blitzgerat vom
Fleisch in der Pfanne.



