
Nackenkotelett  in  Pilz-
Cognac-Rahm-Sauce  mit  grünen
Bohnen  und
Petersilienkartoffeln

Kotelett, Bohnen und Kartoffeln mit Pilzen und viel
Sauce

Ein bodenständiges Essen. Hätte ich die beabsichtigte Pasta
dazu  zubereitet,  würde  es  so  richtig  zu  meinem  Foodblog
passen, Fleisch, Nudeln und Sauce. Da ich aber noch grüne
Bohnen vorrätig hatte, die verbraucht werden mussten, habe ich
diese zubereitet. Und Petersilienkartoffeln passen da ja auch
gut  dazu.  Pasta  gibt  es  demnächst,  mit  einer  Sardellen-
Knoblauch-Sauce.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Nackenkotelett am Stück (mit Knochen)
10 grüne Bohnen
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4–5 Kartoffeln
100 g Waldpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Austernpilze,
Butterpilze, Maronenröhrlinge)
3 Knoblauchzehen
1 grüne Peperoni
150 ml Cognac
300 ml Gemüsefond
3 EL Crème fraîche
2 frische Lorbeerblätter
etwas Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min.

Knoblauchzehen  schälen,  Peperoni  putzen.  Beides
kleinschneiden.  Pilze  grob  zerkleinern.  Nackenkotelett  auf
allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen. Öl in einem großen
Topf  erhitzen  und  Nackenkotelett  auf  allen  Seiten  kross
anbraten. Kotelett herausnehmen. Knoblauch, Peperoni und Pilze
im  Öl  anbraten.  Kotelett  wieder  hinzugeben.  Mit  Cognac
ablöschen und flambieren. Fond dazugeben. Dann Crème fraîche.
Lorbeerblätter dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde  köcheln.  Dann  für  mehr  Geschmack  unzugedeckt  bei
mittlerer Temperatur etwa 15–30 Minuten auf 2/3 der Sauce
reduzieren.

Währenddessen Kartoffeln schälen. Bohnen putzen und in grobe
Stücke schneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen
darin  10  Minuten  garen.  Herausnehmen  und  warmstellen.
Kartoffeln im gleichen Kochwasser etwa 10–12 Minuten garen.
Herausnehmen,  etwas  abkühlen  lassen  und  grob  zerkleinern.
Petersilie  kleinwiegen.  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen,
Kartoffeln  darin  schwenken,  Petersilie  dazugeben  und  alles
vermengen.



Lorbeerblätter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.
Nackenkotelett herausnehmen und Knochen entfernen. Tranchieren
und  auf  zwei  Teller  verteilen.  Kartoffeln  und  Bohnen
dazugeben.  Pilz-Cognac-Rahm-Sauce  ebenfalls  dazugeben.


