Schweine-Kotelett mit Basilikum-Sofe und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Schweinskoteletts, a 180 g 240 g Kartoffeln, mehlig 1 Schalotte, klein

0,5 Bund Basilikum 200 ml Sahne 50 g Butter
3 EL Créme-fraiche 90 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol
1 EL Weinbrand 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Die Ba-
silikumblétter abzupfen und einige davon zum Dekorieren beiseite legen. Die restlichen Blétter
grob zerzupfen und mit dem Gemiisefond im Mixer piirieren. Die Koteletts waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl erhitzen, die Koteletts darin vier Mi-
nuten pro Seite anbraten und im Backofen warm stellen. Die Schalotte abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Das Olivendl aus der Pfanne gieflen, zehn Gramm Butter darin erhitzen,
die Schalottenwiirfel glasig diinsten und anschliefend mit dem Weinbrand abléschen. Das Ba-
silikumpiiree iiber der Pfanne durch ein Sieb passieren und das Ganze drei Minuten kochen
lassen. Die Créme-fraiche unterriihren und kurz erwérmen und anschlieend salzen und pfeffern.
Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und die restliche Butter und die Sahne un-
terheben. Die Muskatnuss reiben und dann das Kartoffel-Piiree mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Kotelett zusammen mit dem Piiree auf einem Teller anrichten. Das Fleisch
mit der Basilikumsofle betriufeln und abschlieend mit den Basilikumblittern garnieren.
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