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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Schweinskotelett (� c�.

250g)

0.5 Stk. Apfel

3 EL Honig

2 EL Sonnenblumenöl

2 TL  Grill Kotelett

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Für die Quetsch-K�rto�eln

800 g K�rto�eln festkochend

1 EL Olivenöl

1 TL  Rosm�rin geschnitten

Für die gegrillten K�rotten

1 Bund kleine K�rotten

1 TL Olivenöl

Schweinskotelett mit Apfel-

Honig-M�rin�de

45—60 Min

Zubereitung

1 Apfel entkernen und sehr klein würfeln. Aus Apfelwürfeln, Honig,

Sonnenblumenöl, Kot�nyi Grill Kotelett und einer Prise Kot�nyi Pfe�er eine

M�rin�de �nrühren. Die Koteletts �nschließend d�mit m�rinieren und bis

zur weiteren Verwendung d�rin ziehen l�ssen.

2 K�rto�eln gut w�schen und mit der Sch�le g�r kochen. Anschließend �uf

ein mit B�ckp�pier �usgelegtes B�ckblech legen und leicht �ndrücken bis

sie �ufpl�tzen. Mit Olivenöl und Kot�nyi Rosm�rin vermengen, s�lzen und

pfe�ern und bei 200° C Ober-/Unterhitze für c�. 25 Minuten b�cken, bis

sie schön knusprig werden.

3 K�rotten sch�len, je n�ch Größe h�lbieren und mit Olivenöl einpinseln.

Unter mehrm�ligem Wenden für c�. �cht bis zehn Minuten grillen.

Anschließend s�lzen und pfe�ern

4 Koteletts von beiden Seiten jeweils für c�. fünf Minuten grillen, d�nn vom

Grill nehmen und mit Alufolie �bgedeckt c�. fünf Minuten r�sten l�ssen.

N�ch Belieben s�lzen.

5 Die Koteletts mit den Quetsch-K�rto�eln und den gegrillten K�rotten

�nrichten und servieren.


