Schweinekotelett Jager Art mit Rostkartoffeln
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Zutaten fir 4 Personen:

Fur die Rostkartoffeln:

e 400 g festkochende Kartoffeln, z.B. Linda
e 1 Stiel Petersilie

e 1 Fruhlingszwiebel

e 1-2ELOI

e 50 g Butter

e 1 EL ganzer Kimmel

e Muskatnuss

e Salz

o Pfeffer

Fur das Schweinekotelett:

e 4 Schweinekoteletts a 200 g

2 EL Mehl

2ELOI

50g Butter

je 1 Zweig Thymian und Rosmarin
1 Knoblauchzehe

Fleur de Sel

Salz

Pfeffer

Fur die Steinpilze:

200 g Steinpilze

1 Zweig Rosmarin

1 EL Butter

1 Knoblauchzehe

125 ml brauner Kalbsfond
200 g Sahne

1 EL gehackte Petersilie
Salz

Zubereitung:

112
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Die Kartoffeln mit der Schale grtindlich waschen, in Salzwasser mit Petersilie und
Kammel weich garen, abgiel3en, ausdampfen lassen und moglichst heil3 pellen. Abkthlen
lassen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Ein Ofengitter auf die mittlere Schiene und darunter ein Abtropfblech schieben. Die
Koteletts waschen, trocken tupfen, mit Salz wirzen und im Mehl wenden.
Uberschussiges Mehl gut abklopfen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin auf
beiden Seiten anbraten, herausnehmen und im Ofen auf dem Ofengitter etwa 8 Minuten
garen. Das Fleisch wenden und weitere 8 Minuten fertig garen, aus dem Ofen nehmen
und warm halten.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Den Rosmarin waschen und trocken tupfen.
Butter im Bratsatz der Koteletts erhitzen und die Pilze darin anbraten. Den ungeschadlten
Knoblauch andridcken und mit dem Rosmarinzweig dazugeben. Die Pilze mit Salz wurzen
und mit dem Fond abléschen. Die Sahne angieBen und die Petersilie dazugeben. Die
Pilze warm halten.

Die Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln
darin anbraten und gelegentlich wenden. Die Fruhlingszwiebel putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Die Kartoffeln mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen. Die
Fruhlingszwiebel dazugeben und durchschwenken. Butter hinzuftigen und die Kartoffeln
goldbraun fertig rosten.

Thymian und Rosmarin waschen und trocken tupfen. Die Knoblauchzehe ungeschalt
andrucken. Butter in einer Pfanne mit Knoblauch und Krautern erhitzen. Die Koteletts
hineinlegen und immer wieder mit der Butter beschdpfen.

Die Rostkartoffeln auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Koteletts auf lauwarmen
Tellern anrichten und mit etwas Fleur de Sel und Pfeffer wirzen. Die Steinpilze mit Sauce
darubergeben und die Réstkartoffeln dazu reichen.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier
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