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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Beiried

3 Stk. Beiried, je 320 g

3 EL  Ste�k Gewürzs�lz

1 EL Pfl�nzenöl

Für die Weißbrotkruste

40 g Butter, weich

75 g Weißbrotbrösel

2 EL Geh�ckte getrocknete

Früchte (z.B. M�rillen,

Cr�nberries)

1 EL Geh�ckte frische Petersilie

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

2 EL Pfl�nzenöl

Für d�s Gemüse

1 Stk. Brokkoli

1 Stk. K�rfiol

3 Stk. K�rotten

3 EL  Gemüse

Gewürzzubereitung

3 EL M�ndeln, gehobelt

1 EL Butter

Für die K�rto�eln

4 Stk. Große K�rto�eln,

festkochend

1 EL Pfl�nzenöl

Beiriedschnitte mit Weißbrot-
Kruste, getrockneten Früchten
und buntem Röstgemüse

50—60 Min

Zubereitung

1 Die K�rto�eln w�schen und in S�lzw�sser kochen.

2 Den Brokkoli und K�rfiol in mundgerechte Röschen schneiden. Die K�rotten

sch�len und in 2–3 cm l�nge Stifte schneiden.

3 Jedes Gemüse getrennt in S�lzw�sser bl�nchieren und �nschließend in

Eisw�sser �bkühlen.

4 Die gekochten K�rto�eln sch�len und in kleine Würfeln oder Kugeln

schneiden.

5 Die Beriedschnitten h�lbieren und mit dem Ste�k Gewürz würzen. Die 6

Fleischstücke in einer Pf�nne mit etw�s Öl �n beiden Seite sch�rf �nbr�ten.

Anschließend für 6 Minuten bei 170 °C in den B�ckofen.

6 D�s B�ckrohr �uf 240 °C Oberhitze vorheizen und d�s Fleisch

w�hrenddessen r�sten l�ssen.

7 Die M�ndeln in einer Pf�nne rösten bis sie leicht br�unlich sind. Brokkoli,

K�rfiol und K�rotten in einer Pf�nne mit Butter schwenken und mit der

Kot�nyi Gemüse Gewürzmischung würzen. Vor dem Servieren mit den

M�ndeln bestreuen.

8 Die K�rto�eln in eine Pf�nne mit Öl br�ten bis sie gleichm�ßig br�un sind.

9 Für die Kruste �lles Zut�ten zus�mmenmischen und die Beriedschnitten

d�mit bestreichen. In eine mit Öl bestrichene feuerfeste Form setzen und

für ein p��r Minuten überkrusten.
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