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Schweinekoteletts (600 g,
ca. 2 cm dick)

o]
Butter

Knoblauchzehen, fein
gehackt

Mehl

Gemdiisebriihe
Kochcreme
Getrocknete Tomaten
Parmesan, gerieben
Babyspinat

¢ Steak Gewiirzsalz

®

(KOTANYI

1881

Koteletts in Sahnesauce mit
Spinat und Tomaten

@ 25-30 Min @ D

Zubereitung

1 Zunachst einen Essloffel Ol tber die Schweinekoteletts gieBen und mit
Kotanyi Steak Gewdlirzsalz wiirzen. Das Gewtirz gut in das Fleisch einreiben,
um einen guten Geschmack zu erzielen. Nun eine Pfanne bei mittlerer Hitze
erhitzen und das restliche Ol und die Hélfte der Butter hineingeben. Wenn
die Butter geschmolzen ist, das Fleisch hineingeben und auf jeder Seite
etwa zwei Minuten braten, bis es goldbraun ist. Nun das gebratene Fleisch
auf einen Teller geben und mit Alufolie abdecken, um es warm zu halten.

2 Im nachsten Schritt die restliche Butter, den Knoblauch und das Mehl in die
Pfanne geben und zwei Minuten lang anbraten. Mit der Briihe aufgieBen
und dabei standig riihren, damit die Sauce nicht gerinnt. Sahne,
getrocknete Tomaten und Parmesanké&se hinzufigen und zwei Minuten
kochen lassen.

3 Imletzten Schritt das gebratene Fleisch mit dem austretenden Saft wieder
in die Pfanne geben und weitere fiinf Minuten kochen lassen. Den Spinat
hinzufligen, umriihren und zwei Minuten kdcheln lassen. Nun vom Herd
nehmen und mit Beilagen und Salat nach Wunsch servieren.



