I ReZEPTE DER WOCHE

Saftige Koteletts
raffiniert zubereiten

Sparen Sie nicht mit Wiirze

Mochten Sie etwas Abwechslung fiir Ihre Koteletts?
Dann probieren Sie unsere Vorschldge mit viel Ge-
miise, Krdutern, Gewlirzen, Bier oder Wein aus.

Kalbskoteletts Italia

Zutaten (fiir 4 Portionen): 4 Kalbkoteletts, Salz,
Pfeffer, Butterschmalz, 250 g Champignons, 40 g
Mehl, 250 ml Milch, 2 EL Sahne, 1 Eigelb, 30 g Par-
mesan, 150 g italienischer Kochschinken.
Zubereitung: Koteletts klopfen, salzen, pfeffern, in
Butterschmalz braten, herausnehmen, warm halten.
Pilze vierteln, in Butterschmalz braten, bis Fliissig-
keit verdampft. Mit Mehl iiberstduben, mit Milch
durchkochen, salzen, pfeffern. Gewiirfelten Schin-
ken und Parmesan zugeben. Eigelb und Sahne mi-
schen, in Sauce riihren, nicht kochen. Koteletts in
feuerfeste Form legen, Sauce darauf geben, bei 200
Grad gratinieren.

- "h:
Koteletts gehoren zu den unschlagbaren Lieblingsspei-
sen. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Koteletts mit Tomaten

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 Schweinekoteletts, Salz,
Pfeffer, Butterschmalz, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
150 ml Weilwein, 75 ml Gemdtisebriihe, 1 grof3e Do-
se Tomaten, 2 TL Kapern, 50 g geriebener Gouda.

Zubereitung: Koteletts salzen, pfeffern, in Butter-
schmalz anbraten, im auf 180 Grad vorgeheizten
Ofen 15 min braten, aus Pfanne nehmen, im Ofen

warm halten. Zwiebel und Knoblauch schilen, ha-
cken, im Bratfond diinsten. Mit Wein und Briihe ab-
16schen. Mit piirierten Tomaten und Kapern 10 min
kocheln, salzen, pfeffern. Gouda unterriihren.

Marinierte Lammkoteletts

Zutaten (fiir 4 Portionen): Marinade aus 2 gehack-
ten Knoblauchzehen, 2 EL Thymianbldttchen, 1 EL
Rosmarinnadeln, 4 EL Olivenol und 1 EL Zitronen-
saft. 8 LammKoteletts, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Koteletts 3 Stunden kiihl marinieren.
Abtropfen, salzen, pfeffern, von jeder Seite grillen.

Zwiebel-Apfel-Koteletts

Zutaten (fiir 2 Portionen): 2 Schweinekoteletts,
1 Bund Friithlingszwiebeln, 1 Boskoop, 2 EL Créme
fraiche, Salz, Pfeffer, Zimt, Butterschmalz, frischer
Majoran.

Zubereitung: Koteletts salzen, pfeffern, in Butter-
schmalz anbraten. In feuerfeste Form legen, mit
Majoran bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad 12 min braten. Frithlingszwiebeln in Ringe und
Boskoop in Spalten schneiden, im Bratfond angehen
lassen, Creme fraiche zugeben, salzen, pfeffern, mit
Zimt wiirzen.

Koteletts in Biersauce

Zutaten (fiir 3 Portionen): 3 Schweinekoteletts,
Pfeffer, Salz, Paprika, 20 g Mehl, Butterschmalz,
1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe, 50 g gewtirfelter
durchwachsener Speck, 125 ml helles Bier, 50 ml
Sahne, 5 EL Milch, 1 TL Speisestarke, 1 EL gehackte
Petersilie, 2 EL Schmand.

Zubereitung: Koteletts salzen, pfeffern, mit Paprika
wiirzen, mehlieren. In Butterschmalz braten, warm
stellen. Im Bratfond Speck, gewiirfelte Schalotte und
Knoblauch braten. Mit Bier und Sahne abldschen.
Starke in Milch anriihren, Sauce andicken, kochen,
mit Pfeffer, Salz, Paprika und Petersilie wiirzen. Kote-
letts mit Schmand und Sauce anrichten.

Koteletts auf Gemiisebett

Zutaten (fiir 3 Portionen): 3 ausgelOste Schweine-
koteletts, Mehl, Ol, 1 Zwiebel, 200 g Karotten, 150 g
Petersilienwurzeln, 150 g Sellerie, 125 ml Weifiwein,
Pfeffer, Salz, 1 TL Senf, 1 TL Zitronenschale.
Zubereitung: Koteletts mehlieren, in Ol anbra-
ten, herausnehmen. Gemiise schilen, in Scheiben
schneiden, im Bratfond rosten, mit Wein abloschen,
salzen, pfeffern, mit Senf und Zitrone wiirzen. Kote-
letts auf Gemiise legen, zugedeckt 12 min garen.





