Schweinekotelett mit
geschmalzten Gnocchi

Kross und knusprig
Mhhhh, sehr lecker, kross gebratene Koteletts. Dazu selbst
zubereitete Gnocchi, einfach nur in Butterschmalz gebraten.

Sie sollten die Koteletts gut durchbraten. Schweinefleisch
soll immer durchgebraten werden. Ich habe recht dinne
Koteletts gekauft, deshalb brate ich die Koteletts auf jeder
Seite 3 Minuten an. Sie werden dadurch kross und knusprig. Ich
wlrze nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Ich brate die Gnocchi im gleichen Butterschmalz in der Pfanne
an. Ich wirze die Gnocchi nur mit Salz. Sie ubernehmen die
Roststoffe der gebratenen Koteletts aus der Pfanne.

Das Gericht ist schnell zubereitet. Die Koteletts sind kross
und knusprig. Und die Gnocchi wohlschmeckend und schmackhaft.

Verwnden Sie flr das Wenden der Koteletts die Kochzange. Und
auch fur das Drehen der Gnocchi im Butterschmalz.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/14/schweinekotelett-mit-geschmaelzten-gnocchi/
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= 4 Schweinekoteletts
= 25-30 Gnocchi

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: 15 Min.

Koteletts auf jeweils beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer wirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Koteletts in zweil
Durchgangen auf jeweils beiden Seiten 3 Minuten Kkross
anbraten. Herausnehmen, auf zwei Teller geben und warmhalten.

Nochmals etwas Butterschmalz in die Pfanne geben. Gnocchi
hinzugeben. Salzen. Roststoffe der angebratenen Koteletts mit
dem Kochloffel vom Pfannenboden 106sen.Gnocchi mit der
Kochzange einmal wenden.

Gnocchi zu den Koteletts geben. Butterschmalz aus der Pfanne
uber die Gnocchi geben. Etwas Krauterbutter auf die Koteletts
geben. Servieren.



