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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

900 g Schweinekoteletts mit

Knochen (6 Stk.)

50 ml Olivenöl

50 g Butter

6 Stk. Knobl�uchzehen

S�ft einer h�lben Zitrone

0.5 Pkg.  Schweinsbr�ten

Gewürzs�lz

Für d�s K�rto�elpüree:

600 g K�rto�eln

50 g Butter

120 ml Milch

80 g S�uerr�hm/S�ure S�hne

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Frische Petersilie (zum

Servieren)

Schweinekoteletts mit

Knobl�uchs�uce und cremigem

K�rto�elpüree

35—45 Min

Zubereitung

1 Zuerst einen Topf mit W�sser füllen und �uf hohe Hitze stellen. In der

Zwischenzeit die K�rto�eln sch�len, w�schen und in 1,5×1,5 cm große

Würfel schneiden. Die K�rto�eln in d�s kochende S�lzw�sser geben und 20

Minuten l�ng kochen.

2 In der Zwischenzeit d�s Fleisch mit einem P�piertuch �btrocknen und mit

Kot�nyi Schweinsbr�ten Gewürzs�lz würzen. Die Knobl�uchzehen putzen

und in Streifen schneiden. Eine große Pf�nne �uf mittlerer Stufe erhitzen

und d�s Olivenöl hineingeben. Die Koteletts hineingeben und vier Minuten

�uf jeder Seite �nbr�ten. D�nn Butter und Knobl�uch zugeben, eine Minute

br�ten und vom Herd nehmen. Mit Zitronens�ft betr�ufeln, d�s Fleisch

wenden und die Pf�nne zudecken, d�mit d�s Fleisch w�rm bleibt.

3 Die gekochten K�rto�eln �bgießen und zurück in den Topf geben. D�nn die

restlichen Zut�ten mit Ausn�hme der Petersilie hinzufügen und die Hitze

wieder �uf niedrig stellen. D�s Püree mit einem K�rto�elst�mpfer �uf die

gewünschte Konsistenz zerkleinern.

4 D�s Püree mit den Koteletts servieren und mit geh�ckter Petersilie

bestreuen.


