Uberbackene Schweinekoteletts
mit Konjak-Spaghetti-Salat

Kross gebraten

Konjak ist ein Wurzelgemise, das in asiatischen Landern schon
sehr lange verwendet und zubereitet wird. Man kann die
Spaghetti wie ein Pastagericht mit einer Sauce oder einem
Pesto servieren, in der Pfanne braten, als Einlage fir eine
Suppe verwenden oder kalt als Salat zubereiten. Da sie aus
Gemluse bestehen, sind sie auch flur die vegane Kiche geeignet.

Hier passt dies naturlich aufgrund der Hauptzutat, den
Schweinekoteletts, nicht zusammen. Aber sie sind einmal eine
gelungene Alternative, die man nicht so oft kauft oder
zubereitet und isst. Ich habe die Zubereitung als Salat
vorgezogen. Angemacht mit einem Frenchdressing.

Optisch erinnern die Konjak-Spaghetti uUbrigens sehr an normale
Reisnudeln, die auch weilR und fast durchsichtig sind.

Da ich Appetit auf Steaks oder Koteletts hatte, boten sich die
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Spaghetti als Salatbeilage gut an. Da ich noch Mozzarella
vorratig hatte, wahlte ich ihn zum Uberbacken der Koteletts
aus.

Frisch und lecker

Allerdings hat das Uberbacken der Koteletts mit dem K&ése unter
der Grillschlange von Backofen oder Mikrowelle auch so seine
Tucken. Die Koteletts werden fur etwas ROstspuren nur jeweils
eine Minute auf jeder Seite in der Pfanne in 0l angebraten.
Dann kommen sie zum Uberbacken unter den Grill. Durch dessen
Hitze garen sie aber noch kraftig nach, so dass man sie nicht
zu lange uberbacken kann. Ich habe dafur 5 Minuten gewahlt.
Die Koteletts haben dann noch deutlich nachgegart, aber der
Kase war nur sehr mafig verlaufen. Ich habe die Koteletts dann
aber doch schon serviert.

Flir 2 Personen:

= 4 Schweinekoteletts (a 250 g)

» Steak-Gewurzmischung

» Salz

= 2 Mozzarella (2 Packungen a 125 g)



= 0Olivenodl
= 250 g Konjak-Spaghetti (1 Packung)

Fur das Frenchdressing:

» 1 Knoblauchzehe

=4 EL Joghurt

= 1 EL Mayonnaise

=1 EL Weillweinessig

=1 TL Senf

»1/2 TL Meerrettich (Glas)
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

Mit Mozzarella leicht uUberbacken

FUr das Dressing Knoblauch schalen, fein hacken und in eine
Schale geben.

Alle weiteren Zutaten dazugeben und vermischen.



Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Konjak-Spaghetti in ein Sieb geben und unter flieRBendem,
kaltem Wasser abspulen.

Dann eine Minute in siedendem Wasser garen.

Herausnehmen, wieder in das Sieb geben, abtropfen und erkalten
lassen.

Konjak-Spaghetti auf zwei Schale verteilen, Frenchdressing
daruber geben, alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.

Koteletts auf beiden Seiten mit der Steak-Gewlrzmischung und
Salz wlrzen.

Jeweils eine Minute auf jeder Seite in siedendem Fett in zwei
Pfannen kross anbraten.

Mozzarella quer jeweils in zwei Scheiben schneiden.

Koteletts auf zwei feuerfeste Teller geben, jedes Kotelett mit
einer Mozzarella-Scheibe belegen und alles unter dem Grill 5
Minuten uberbacken.

Jewelils zwel Koteletts auf einen Teller geben. Jeweils eine
Schale mit dem Salat dazu servieren. Guten Appetit!

Schwelinekoteletts mit
Krauterbutter, weiRen Bohnen
und Jasminreis
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Mit leckerer Krauterbutter
Manchmal darf es auch ruhig eine Zutat aus der Dose sein.

In diesem Fall sind es weiRe Bohnen aus der Dose. Eingelegt
bzw. vorgegargt in Tomatensauce.

Das passt gut zu der zweiten Beilage, Jasminreis. Denn flr
diesen ist eine Sauce immer gut geeignet.

Als Hautpzutat gibt es Schweinekoteletts. Kurz gebraten in der
Pfanne.

Mit Steak-Gewurzmischung gewurzt.
Und noch etwas Krauterbutter verfeinert.
Fur 2 Personen

= 4 Schweinekoteletts (a etwa 200 g)

= 8 Scheiben Krauterbutter

» Steak-Gewlrzmischung

= Salz

=5 Tasse Jasminreis

=1 kleine Dose weille Bohnen (in Tomatensauce, 400 ml)
= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 10 Min.

Kross gebratene Schweine-Koteletts
Reis in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 10 Minuten garen.
Koteletts mit Steak-Gewurzmischung und Salz wirzen.

01 in zwei Pfannen erhitzen und Koteletts darin auf jeder
Seite 3 Minuten anbraten.

Bohnen in eine Schissel geben und in der Mikrowelle bei 800
Watt 3 Minuten erhitzen.

Jeweils zwel Koteletts auf einen Teller geben. Auf jedes
Kotelett zwei Scheiben Krauterbutter geben.

Reis auf die beiden Teller verteilen.
Ebenfalls die Bohnen dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Thymian-Koteletts mit Wurzel-

Stampf

Heute Schweine-Koteletts.
Mit Thymian gewlrzt.

Dazu Stampf aus Wurzeln.

[amd-zlrecipe-recipe:1058]

Schweine-Koteletts
Bandnudeln

Einfaches Gericht.
Lecker gewlrzte Koteletts.
Dazu als kleine Beilage Pasta.

Mit einer WeiBwein-Sauce mit Zwiebel und Champignons.

[amd-zlrecipe-recipe:1017]
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Schweine-Koteletts mit
Wurzeln

Ich habe Koteletts zubereitet.

Diese brate ich auf jeder Seite zwei Minuten in der Pfanne.
Damit die Koteletts mehr Aroma erhalten, gebe ich zusatzlich
frischen Rosmarin und Thymian, eine zerdrickte Knoblauchzehe,
einige Cocktail-Tomaten und einige Pilze mit in die Pfanne.

Die Koteletts gelingen wunderbar. Selbst, wenn sie durchgegart
sein sollten, was ja bei Schweine-Fleisch geraten wird,
schmecken sie saftig und lecker.

Beim Servieren bekommen die Koteletts noch jeweils eine
Scheibe Krauterbutter oben auf.

Als Beilage gibt es ein einfaches Wurzel-Gemluse. Zu diesem
gebe 1ich eine grolBe Menge an frischer, kleingewiegter
Petersilie.

[amd-zlrecipe-recipe:810]

Schweine-Koteletts,
Blumenkohl-Stampf und
Mayonnaise

Ich bereite die Koteletts in der Friteuse zu, diese hatte ich
von einer anderen Zubereitung noch auf der Arbeitsplatte in
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derKuche stehen.
Einfach nur drei Minuten bei 180 Grad Celsius frittieren.

Und die Mayonnaise hatte ich auch noch von einer anderen
Zubereitung ubrig, so habe ich sie fur dieses Gericht
verwende.

Ich wirze die Koteletts daher nicht, sondern gebe beim
Anrichten des Gerichts einfach nur etwas Mayonnaise Uber die
Koteletts.

Ich stampfe den Blumenkohl nach dem Garen mit dem Stampfgerat
zu einem leckeren Stampf. Allerdings wird der Blumenkohl
leider nicht so richtig geschmeidig und samig, sondern ahnelt
eher einem kleingeschnittenen Blumenkohl-Gemuse. Aber er 1ist
sehr lecker. Und auch der Blumenkohl bekommt noch etwas
Mayonnaise.

[amd-zlrecipe-recipe:778]

Schwelne-Koteletts mit
Zucchini-Rahm-Gemiise

Hier bereite ich einfache Schweine-Koteletts zu. Der
Einfachheit halber entbeine ich die Koteletts vor dem Braten,
so kann man sie besser essen.

Fur das Gemuse verwende ich Zucchini, mit Lauchzwiebeln,
Zwiebeln und Knoblauch.

Die sehr schmackhafte Sauce bereite ich aus Créme fraiche und
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Riesling zu. Und wirze alles mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:459]

Uberbackene Koteletts mit
Spiegelel

Ein kleiner Abend-Snack vor dem Fernseher.

Ich hatte noch vier Schweine-Koteletts ubrig.

Ich wirze sie mit siBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Versuchsweise habe ich auf jede Seite der Koteletts auch eine
Prise Zucker als Geschmacksverstarker gegeben.

Ich brate sie in der Pfanne.

Gebe jeweils eine grolBe Portion geriebenen Gouda darauf und
Uberbacke sie unter der Grillschlange in der Mikrowelle oder
im Backofen.

Wahrenddessen brate ich noch Spiegeleier im Eierring. Und gebe
diese dann auf die Uberbackenen Koteletts.

Et voila habe ich einen schmackhaften Abend-Snack.

[amd-zlrecipe-recipe:317]
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Variation von Cordon Bleus
mit Bratkartoffeln

Hier verwende ich normale Schweine-Koteletts und bereite ein
Variation von Cordon Bleus zu.

Man sollte wirklich dicke, also einige Zentimeter starke
Koteletts verwenden, damit man diese mit einem sehr scharfen
Meser quer einschneiden und eine Tasche darin bilden kann.

Ich fulle die Koteletts mit einer Mischung aus geriebenem
Gouda und Schinkenstreifen.

Paniert werden die Koteletts dann klassisch, zuerst in Mehl,
dann Ei und schlieRlich Semmelbrosel.

Dazu wahle ich als Beilage Bratkartoffeln. Diese bereite ich
mit Schale zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

[amd-zlrecipe-recipe:127]

Schweline-Koteletts mit
Zwiebeln und Krauterbutter

Zum Kurzbraten bieten sich die unterschiedlichsten
Fleischsorten von den unterschiedlichsten Tieren an. Bei
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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 Sticken wie
Filetsteak, Lende, Rumpsteak, Entrecdéte oder Roastbeef.

Aber es mussen 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 naturlich jetzt bei diesem schoner und
warmer werdenden Wetter an, dass man es draulen auf dem Grill
zubereitet.

Lecker!

Kross gebratene Koteletts

=]

Schweinekotelett mit
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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
wirze 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 uUbernehmen 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 flir das Wenden der Koteletts die Kochzange. Und
auch fur das Drehen der Gnocchi im Butterschmalz.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweinekoteletts
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= 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 zwei
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 Kochléoffel vom Pfannenboden 1l16sen.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.

Nackenkoteletts mit
Paprikagemise
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Leckere Koteletts mit Gemuse

Ein einfaches Gericht, schnell zubereitet. Ich brate die
Koteletts auf jeder Seite etwa 1 Minute an, dann sind sie
medium gegart.

Dazu Tomatengemlise. Fur Farbigkeit verwende ich rote und gelbe
Paprika. Und fur noch mehr Farbe mische ich vor dem Servieren
noch kleingeschnittene Petersilie unter. AuBerdem saure ich
das Gemuse noch mit Zitronensaft.

Wer mochte, kann das Tomatengemuse auch mediterran zubereiten
und frischen Rosmarin und Thymian untermischen.

So macht man das.
Zutaten fiir 1 Person:

Nackenkoteletts
rote Paprika
gelbe Paprika
Schalotte
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

| | | |
EONY

| |
= N =



» L Zitrone (Saft)
= Petersilie

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden. Paprika putzen und in
grobe Sticke schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Paprika dazugeben und mit
anbraten. Salzen und pfeffern. Petersilie untermischen. Auf
einen Teller geben, Zitronensaft darubertraufeln und
warmstellen.

Nackenkoteletts auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Etwas
Ol in die Pfanne geben. Koteletts auf beiden Seiten jeweils 1
Minuten anbraten. Herausnehmen, auf den Teller geben und alles
servieren.

Kotelett mit Lauchstangen
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Kotelett mit leckeren Lauchstangen

Ich habe Lauch einmal als Lauchstangen zubereitet. Fir etwas
mehr Geschmack wickle ich jede halbe Lauchstange in zwei
Scheiben Speck. Das Ganze wird mit etwas geriebenem Kase
uberbacken. Ich wiurze die Lauchstangen nicht, der Fond und der
Kase bringen genlugend Wirze mit.

FiUr die Zubereitung bendtigt man natirlich eine Pfanne mit
Deckel.

Die Koteletts brate ich einfach nur in 01 in der Pfanne an.
Ich gebe ihnen jeweils 1-2 Minuten auf jeder Seite, dann ist
das Fleisch durchgegart.

Mein Rat: Unbedingt die wurzige Sauce vom Garen der
Lauchstangen verwenden und beim Anrichten uUber die
Lauchstangen geben.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Kotelett
= 2 Stangen Lauch
» 8 Scheiben durchwachsener Bauchspeck



= 100 g geriebener Gouda
150 ml Gemusefond

= Salz
» schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Lauch waschen, putzen und halbieren. Jeweils eine halbe
Lauchstange mit zwei Scheiben Speck umwickeln.

Fond in einer Pfanne erhitzen. Lauchstangen in die Pfanne
geben, Kase daruber verteilen und zugedeckt bei mittlerer
Temperatur 10 Minuten koécheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Kotelett auf jeweils beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wirzen. 01 in einer Pfanne erhitzen.
Kotelett auf beiden Seiten jeweils 1-2 Minuten anbraten.

Kotelett auf einen Teller geben. Lauchstangen dazugeben. Von
der wurzigen Sauce grofszugig uber den Lauchstangen verteilen.
Servieren.

Kotelett in dunkler Sauce mit
Tortellini


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/25/kotelett-in-dunkler-sauce-mit-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/25/kotelett-in-dunkler-sauce-mit-tortellini/

Braten, Pasta und viel Sauce

Ich habe seit langerer Zeit mal wieder frische Pasta gekauft.
Tortellini mit Kasefullung.

Dazu bereite ich Kotelett an einem Stuck zu. In einer dunklen
Sauce, die ich aus WeiBwein und selbst zubereitetem Gemisefond
zubereite. Ich verfeinere die Sauce noch mit etwas frischem
Rosmarin und Thymian.

Mein Rat: Frische Pasta ist schwerer als getrocknete Pasta,
die langer gekocht werden muss. Daher empfiehlt es sich, eine
grollere Menge zu verwenden.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Kotelett ohne Knochen, am Stuck
= 200 g Tortellini

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons

= trockener Weillwein

= 150 ml Gemusefond
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1 Zweig Rosmarin
einige Zweige Thymian
scharfes Rosenpaprikapulver

» Salz
» schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons halbieren.

Kotelett auf allen Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wlrzen.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Kotelett auf allen
Seiten kraftig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Schalotte und Knoblauch in den Topf geben und kurz andinsten.
Champignons dazugeben und mit anbraten. Kotelett wieder
hinzugeben. Mit einem Schuss WeilBwein abldoschen. Fond
dazugeben. Krauter dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kodcheln lassen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Krauter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.
Kotelett herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und
tranchieren. Auf einen Teller geben. Champignons dazugeben.
Dann Pasta ebenfalls dazugeben. Sauce grofSzugig uUber der Pasta
verteilen. Alles servieren.



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

Kotelett, Bohnen und Kartoffeln mit Pilzen und viel
Sauce

Ein bodenstandiges Essen. Hatte ich die beabsichtigte Pasta
dazu zubereitet, wurde es so richtig zu meinem Foodblog
passen, Fleisch, Nudeln und Sauce. Da ich aber noch grune
Bohnen vorratig hatte, die verbraucht werden mussten, habe ich
diese zubereitet. Und Petersilienkartoffeln passen da ja auch
gut dazu. Pasta gibt es demnachst, mit einer Sardellen-
Knoblauch-Sauce.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Nackenkotelett am Stuck (mit Knochen)
= 10 grune Bohnen
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= 4-5 Kartoffeln

» 100 g Waldpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Austernpilze,
Butterpilze, Maronenrohrlinge)

= 3 Knoblauchzehen

=1 grune Peperoni

= 150 ml Cognac

= 300 ml Gemusefond

=3 EL Creme fraiche

=2 frische Lorbeerblatter

 etwas Petersilie

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

= Olivenol

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

Knoblauchzehen schalen, Peperoni putzen. Beides
kleinschneiden. Pilze grob zerkleinern. Nackenkotelett auf
allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. 0l in einem groRen
Topf erhitzen und Nackenkotelett auf allen Seiten kross
anbraten. Kotelett herausnehmen. Knoblauch, Peperoni und Pilze
im 01 anbraten. Kotelett wieder hinzugeben. Mit Cognac
abléschen und flambieren. Fond dazugeben. Dann Creme fraiche.
Lorbeerblatter dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde koéocheln. Dann fiur mehr Geschmack unzugedeckt bei
mittlerer Temperatur etwa 15-30 Minuten auf 2/3 der Sauce
reduzieren.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. Bohnen putzen und in grobe
Stucke 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 abkuhlen lassen und grob zerkleinern.
Petersilie kleinwiegen. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Kartoffeln darin schwenken, Petersilie dazugeben und alles
vermengen.



Lorbeerblatter 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.

Schweinekoteletts mit Mett-
Sauce und frittierten
Brechbohnen

Koteletts mit viel Sauce und Bohnen

Ich hatte eine grobe Mettwurst uUbrig, die ich fur die
Zubereitung einer Sauce verwenden wollte. Da sie vorwiegend
aus Schweinefleisch hergestellt wird, bot es sich an, dazu
auch Schweinefleisch zuzubereiten. Ich entschied mich fur
Schweinekoteletts.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/06/schweinekoteletts-mit-mett-sauce-und-frittierten-brechbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/06/schweinekoteletts-mit-mett-sauce-und-frittierten-brechbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/06/schweinekoteletts-mit-mett-sauce-und-frittierten-brechbohnen/

FUr die Sauce dunste ich Schalotte und Knoblauch an, gebe dann
die Mett-Wurst hinzu und verfeinere mit trockenem Weilwein und
Creme fraiche. Dann pliriere ich sie noch mit dem Plrierstab,
einfacher ist es natlirlich, wenn jemand gleich eine feine
Mett-Wurst verwendet. Die Sauce ist sehr schmackhaft.

Vor einigen Tagen habe ich ja frittierte Rosenkohlroschen
zubereitet, das sollte auch mit Brechbohnen gehen. Also gibt
es als Beilage frittierte Brechbohnen. Sie blahen sich beim
Frittieren etwas auf, sind dann aber frittiert sehr
schmackhaft.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Schweinekoteletts
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 125 grobe Mett-Wurst
= trockener Weillwein
=2 EL Creme fraiche

= 200 g Brechbohnen

» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Mett-Wurst hinzugeben und mit
anbraten. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abldéschen. Creme
fraiche dazugeben. Alles verrihren und mit dem Pirierstab fein
purieren. Etwas kocheln lassen. Warmhalten.

Brechbohnen putzen und quer vierteln. Fett in der Fritteuse
auf 180 °2C erhitzen und die Brechbohnen darin nur etwa 3
Minuten frittieren. Herausnehmen und auf einem Kuchenpapier
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.
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Mit leckerer Mett-Wurst-Sauce

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schweinekoteletts
darin auf jeder Seite etwa 2 Minuten kraftig anbraten. Salzen
und pfeffern. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Frittierte Brechbohnen daneben. Und Sauce uber die Koteletts
verteilen.



