Schwein-Koteletts 'Elsdsser Art' mit Kartoffel-Pliree

Fiir 2 Personen
2 Schweinekoteletts a 200 ¢ 500 g mehligk. Kartoffeln 2 grofie Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 siie Apfel 5 TL Butter
1 TL Zucker 10 ml Sonnenblumendl 1 Bund Schnittlauch
1 Zweig Majoran Salz schwarzer Pfeffer

weifler Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, vierteln und in
Salzwasser kochen. Eine Knoblauchzehe abziehen und pressen. Einen Teeltffel Butter in einer
Pfanne zerlassen und den Knoblauch bei schwacher Hitze fiinf Minuten diinsten. Die Kartoffeln
abgieen, einen Teeloffel Butter dazugeben und mit einem Kartoffelstampfer zudriicken. Den
Schnittlauch kleinhacken und mit der Knoblauchbutter unter das Piiree riithren, anschliefend
mit weilem Pfeffer und Salz wiirzen. Die Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden, einen Ess-
16ffel Butter und 5 Milliliter Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelringe in die
Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und goldbraun braten. Die Apfel schilen, mit einem
Apfelstecher entkernen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebelringe aus der Pfanne nehmen, die
Apfelscheiben mit dem restlichen Sonnenblumendl und einem Teeléffel Butter goldbraun anbra-
ten und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Anschliefend die Zwiebelringe wieder dazugeben
und das Ganze auf schwacher Hitze warmhalten. Die Schweinekoteletts waschen, trocken tupfen,
weich plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen,
den Majoranzweig dazugeben und das Fleisch bei geringer Hitze von jeder Seite zwei Minuten
darin braten. Die Apfel-Zwiebelmischung hinzugeben und kurz aufwirmen. Anschliefend acht
Minuten im Backofen fertig garen. Die Schweinskoteletts ,, Elsdsser Art“ mit dem Schnittlauch-
Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und mit den gebratenen Apfel-Zwiebel-Ringen garnieren.
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