Kotelettpfanne
mit Bohnen und Kiirbis




Zutaten:
4 Schweinekoteletts 30049 Prinzessbohnen

300 g Hokkaido Kiirbis @ 45 Mi g
hzehe n. J
! KnoP = 150 g Zwiebeln

[ ]
[ 4 Personen

6 EL 01 —
briihe LI 5
500 g junge Kartoffeln A W 757 Schwierigkeitsgrad

(Kleine Kartoffeln mit Schale) etwas Ol zum Anbraten

Dozu posst: € Bier Schauen Sie das
passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!
www.youtube.de/Globus

Zubereitung:

Die Koteletts mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen.
Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.4 EL Ol mit Knoblauch
und Bohnenkraut mischen und die Koteletts damit einreiben.

Die Kartoffeln griindlich waschen und in Salzwasser bei mittlerer
Hitze zugedeckt ca. 15 Min. bissfest garen. AnschlieBend abgieBen
und vierteln. Die Bohnen waschen, putzen und in 3 cm lange Stiicke schneiden.

Den Kiirbis waschen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Zwiebet schélen und
ebenfalls wiirfeln. 2 EL Ol'in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin- glasig diinsten.
Die Bohnen und Kiirbis dazugeben und 1 Min. mitdiinsten. Die Briihe ztigieBen und das
Gemiise offen 8—10 Min. bissfest garen, bis die Fliissigkeit vollstandig eingekocht ist.
In einer groBen Pfanne die Koteletts mit etwas Ol scharf anbraten.

Die Kartoffeln dazugeben und kurz mit-anbraten. Bohnen und Kiirbis hinzugeben,
vorsichtig wenden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gemiise zusammen mit den Koteletts anrichten.




