Schweine-Koteletts mit
Zwiebeln und Krauterbutter

Zum Kurzbraten bieten sich die wunterschiedlichsten
Fleischsorten von den unterschiedlichsten Tieren an. Beil
letzteren seien hier nur Rind, Schwein und Geflugel als erstes
genannt. Etwas ausgefallener ware dann schon Pferd. An
Fleischsorten hat man die Wahl zwischen edlen Stiucken wie
Filetsteak, Lende, Rumpsteak, Entrec6te oder Roastbeef.

Aber es miussen zum Kurzbraten nicht immer unbedingt Steaks
sein. Einige schone Schweine-Koteletts — mit oder oder Knochen
— tun es manchmal auch. Zumal, wenn man sie gut durchbrat und
sehr kross brat. Und dann mit einigen gebratenen Zwiebelringen
und etwas Krauterbutter verfeinert.

Ich wirze die Koteletts nur mit gemahlenem Kreuzkummel, Salz
und Pfeffer.

Da Schweinefleisch Bakterien enthalten kann, die
gesundheitsschadlich sind, sollte man Schweinefleisch immer
gut durchbraten. Ich gebe den Koteletts auf jeder Seite
jeweils gute 3-4 Minuten im siedenden Butterschmalz.

Das Ganze bietet sich natirlich jetzt bei diesem schoner und
warmer werdenden Wetter an, dass man es drauRen auf dem Grill
zubereitet.

Lecker!
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Kategorie Schwein

Kross gebratene Koteletts
Personen

2
Vorbereitungszeit
2 Minuten
Kochzeit

10 Minuten
Gesamtzeit

12 Minuten
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Zutaten

= 4 Schweine-Koteletts (a etwa 200 g)
=5 Schalotten

= 8 Scheiben Krauterbutter

= gemahlener Kreuzkummel

= grobes Meersalz

= frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= Butterschmalz

Anleitung

1. Schalotten putzen, schalen und quer in Ringe schneiden.

2. Koteletts auf jeweils beiden Seiten mit Kreuzkummel,
Salz und Pfeffer wirzen.

3. Butterschmalz in einer grollen und einer kleinen Pfanne
erhitzen.

4. Schalottenringe in der kleinen Pfanne einige Minuten
kross anbraten.

5. Parallel dazu Koteletts in der groBen Pfanne auf jeweils
beiden Seiten sehr kross etwa 3-4 Minuten anbraten.

6. Koteletts herausnehmen und auf zwei Teller verteilen.
7. Auf jedes Kotelett Schalottenringe geben.
8. Daneben jeweils zwei Scheiben Krauterbutter drapieren.
9. Servieren. Guten Appetit!
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