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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Schweins-Flederm�us �

200g

2 TL Sonnenblumenöl

4 TL Sch�rfer Senf

2 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

3 EL  Grill Smoked

Für d�s Aufstrich-Brot

4 Scheiben Schw�rzbrot

200 g Beinschinken

50 g Goud�

3 Stk. Pfe�eroni

0.5 Stk. Zwiebel

3 EL Topfen

125 ml Dunkles Bier

0.5 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 TL  Petersilie geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Chili Chipotle

ger�uchert

Flederm�us Pork Cut mit
Schw�rzbier�ufstrich-Brot

55—65 Min

Zubereitung

1 Kot�nyi Grill Smoked, P�prik�, Öl und Senf verrühren. Die Flederm�us

d�mit gut einreiben und in einem verschließb�ren Beh�lter mindestens eine

Stunde ziehen l�ssen. Zum Temperieren zwei Stunden vor dem Grillen �us

dem Kühlschr�nk nehmen.

TIPP :  Über N�cht im Kühlschr�nk ziehen l�ssen.

2 Für den Bier�ufstrich den Schinken, Pfe�eroni, K�se und Zwiebel g�nz fein

h�cken. Mit dem Topfen vermischen und mit dunklem Bier zu einem

cremigen Aufstrich verrühren. Abschließend mit den Gewürzen

�bschmecken.

3 Die Schw�rzbrotscheiben �m Grill �n beiden Seiten knusprig rösten. Den

Aufstrich �uf einer Seite großzügig �uftr�gen und bei indirekter Hitze bei

200 °C für zehn Minuten grillen.

4 Die Flederm�us-Koteletts bei direkter Hitze �n beiden Seiten für fünf

Minuten grillen. D�n�ch zur Seite ziehen und bei indirekter Hitze für zehn

Minuten r�sten l�ssen.

5 Mit einem sch�rfen Messer in Streifen �ufschneiden und mit dem

gr�tinierten Schw�rzbier�ufstrich-Brot servieren.


