Spanferkelkoteletts mit Zucchini
Cotes de cochon de lait aux courgettes

Zutaten flir zwei Personen:

6-8 Spanferkelkoteletts
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Kréuter der Provence
Mehl zum Bestauben

1 EL Olivendl
Zucchinigemise:

1 Kleinerer Zucchino

1/2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

Paprika edelsif

Salz, Pfeffer aus der Mihle
40 ml Noilly Prat

75 ml Gemisebrihe

30 ml Sahne
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1. Spanferkelkoteletts
Zimmertemperatur anneh-
men lassen. Nachputzen
und trocknen, salzen und
pfeffern, mit Krdutern der
Provence bestreuen und
leicht mit Mehl bestauben.

2. In einer beschichteten
Pfanne auf beiden Seiten je
3-4 Minuten in wenig
Olivendl braten.

3. Zum Schluss optional den
Bratensatz mit etwas Noilly
Prat und Sauce von den
Zucchini abléschen und zu
den Zucchiniabschnitten
geben.

www.artedy.de

Zucchinigemuse:

1. Zucchino waschen,
trocknen, Enden abschnei-
den. Langs vierteln, die
Kante wegschneiden undin
Scheiben schneiden.

2. Knoblauch schalen,
halbieren und in einer
beschichteten Pfannein
wenig Olivendl anbraten.

3. Dann die Zucchino-
abschnitte in dieser Pfanne
knackig braten, zwischen-
durch mit Salz, Pfeffer und
Paprika edelsid wiirzen.
Mit Noilly Prat abléschen,
etwas einkdcheln, Gemiise-
briihe und Sahne zugeben
und auf die gew(inschte
Konsistenz einkéchen.
Eventuell nochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Hinweise:

Das Bild zeigt als weitere
Beilage frittierte Kartoffel-
scheiben.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Schwein, franzdsisch

Rezept und Foto: Walter
Stand 19.01.2023

#1942



