Koteletts mit Senf-Zwiebelkruste

Zutaten (4 Personen)
» 800g Rosenkohl

» Salz & Pfeffer

» 4 Kotelett(s) (ausgeldst)
» 2-3 EL Ol

» 4 Zwiebel(n)

» 2 EL Senf

» 509 Fruhstiicksspeck
» 150g Créme fraiche
» Muskat

» Petersilie

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 07.02.2007

Fleisch-Gerichte » Schwein » Schweine-Koteletts

Zubereitung
1. Rosenkohl putzen, waschen und ca. 20min in kochendem
Salzwasser garen. Koteletts waschen und trockentupfen. In
1-2 EL heiBem Ol von jeder Seite ca. 1min scharf anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze weitere ca.
5min braten.

2. Inzwischen Zwiebeln schalen. Zwei Zwiebeln wiurfeln, zwei
in Spalten schneiden. Zwiebelwirfel und Senf vermengen, auf
die Koteletts streichen. Im heiRen Ofen bei 200°C 3-4min
Uberbacken.

3. Den Fristiicksspeck in Stiicke schneiden. 1EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Speck darin knusprig auslassen,
Zwiebelspalten zufligen und mitbraten. Rosenkohl zufligen,
Creme fraiche unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wuirzen. Fleisch und Gemiuse auf einer Platte anrichten, mit
Petersilie garnieren.

Né&hrwerte: 450kcal pro Portion

Rezept-Nr: 2201
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