Schweinekotelett
mit Honig-Balsamico Sauce
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4 Schweinekoteletts
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Schauen Sie das
passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!

; www.youtube.de/Globus
() Sk
Zubereitung:
Den Thymian und eine kréftige Prise Piment d’Espelette oder 20 b

Cayennepfeffer mit gut 1 EL"Olivendl vermlschen DI Koteletts
waschen, trocken tupfen und den Fettrahd einschneiden. '
Das Fleisch mit dem Wiirzol bepmseln und wenn maglich —
ca. 2 Stunden marinieren. ; e
Wahrenddessen die Kartoffein schalen und in relchhch gesalzeném Wasser garen
Den Backofen auf 80 °C Ober- /Unterhltze vorhelzen In einer Pfanne das: .
restliches Ol erhitzen und die Koteletts darin bELmlttIerer bis starker!-lltze _.'-:
von beiden Seiten je nach Dicke 4-6 Min. braten. AnschlieBend -

aus der Pfanne nehmen und im Ofen ca. 10 Min. nachziehen lassen.

Den Bratansatz in der Pfanne sofort mit der Briihe und der Sahne
abldoschen und cremig einkdcheln 1assen. Den Honig und den Balsamico
unterriihren und alles mit-Piment d’Espelette oder Cayennepfeffer sowie
Salz und etwas abgeriebener Zitronenschale abschmecken:

Die Zwiebeln und die gekochten Kartoffeln in Scheiben schneiden und
in etwas Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Majoran abschmecken.
Die Koteletts aus dem Ofen nehmen, salzen und mit der Sauce und

den Bratkartoffeln anrichten.




