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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Schweinekoteletts (600 g,

c�. 2 cm dick)

2 EL Öl

30 g Butter

2 Stk. Knobl�uchzehen, fein

geh�ckt

1 EL Mehl

250 ml Gemüsebrühe

115 ml Kochcreme

2 EL Getrocknete Tom�ten

40 g P�rmes�n, gerieben

100 g B�byspin�t

1 EL  Ste�k Gewürzs�lz

Koteletts in S�hnes�uce mit
Spin�t und Tom�ten

25—30 Min

Zubereitung

1 Zun�chst einen Esslö�el Öl über die Schweinekoteletts gießen und mit

Kot�nyi Ste�k Gewürzs�lz würzen. D�s Gewürz gut in d�s Fleisch einreiben,

um einen guten Geschm�ck zu erzielen. Nun eine Pf�nne bei mittlerer Hitze

erhitzen und d�s restliche Öl und die H�lfte der Butter hineingeben. Wenn

die Butter geschmolzen ist, d�s Fleisch hineingeben und �uf jeder Seite

etw� zwei Minuten br�ten, bis es goldbr�un ist. Nun d�s gebr�tene Fleisch

�uf einen Teller geben und mit Alufolie �bdecken, um es w�rm zu h�lten.

2 Im n�chsten Schritt die restliche Butter, den Knobl�uch und d�s Mehl in die

Pf�nne geben und zwei Minuten l�ng �nbr�ten. Mit der Brühe �ufgießen

und d�bei st�ndig rühren, d�mit die S�uce nicht gerinnt. S�hne,

getrocknete Tom�ten und P�rmes�nk�se hinzufügen und zwei Minuten

kochen l�ssen.

3 Im letzten Schritt d�s gebr�tene Fleisch mit dem �ustretenden S�ft wieder

in die Pf�nne geben und weitere fünf Minuten kochen l�ssen. Den Spin�t

hinzufügen, umrühren und zwei Minuten köcheln l�ssen. Nun vom Herd

nehmen und mit Beil�gen und S�l�t n�ch Wunsch servieren.


