Cerdo ibérico mit Drillingen, Blumen-, Brokkoli-Réschen

Fiir zwei Personen
Fiir das Cerdo Iberico:

2 spanische Schweinekoteletts 2 Schalotten 1 Stiick Ingwer

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 10 g Butter

1 EL Olivenol 2 EL Rapsol Paprikagewiirz

Salz weifler Pfeffer

Fiir die Drillinge:

250 g Kartoffeln 1 TL Kiimmel Salz

Fiir die R6schen:

200 g Brokkoli 200 g Blumenkohl 2 Scheiben Toastbrot
30 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie 1 Muskatnuss

Salz weifler Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ und Unterhitze vorheizen.

Fiir das Cerdo Iberico eine Pfanne mit Rapsél erhitzen, Olivendl dazugeben und die Koteletts von
beiden Seiten etwa zwei Minuten anbraten. Schalotten abziehen, klein schneiden und kurz mit
andiinsten. Mit Salz, Pfeffer, geraspeltem Ingwer und Paprika wiirzen, Rosmarin und Thymian
in einem Teefilter verschlieBen und mitsamt der Butter in die Pfanne geben. Mit den Schwei-
nekoteletts in den Ofen geben, fiinf Minuten garen und danach bei 60 Grad Ober-/ Unterhitze
zehn Minuten durchziehen lassen.

Drillinge und Kiimmel fiir 20 Minuten kochen, anschlieend abgiefien und pellen. Blumenkohl-
und Brokkoliréschen separat voneinander bissfest garen. Roschen in einer Pfanne mit zehn
Gramm Butter braten und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Toastbrot zerbroseln, in einer kleinen Pfanne ohne Fett goldbraun rosten und anschliefend zwei
Essloffel Butter dazugeben.

Das Cerdo Iberico mit Drillingen, Blumen- und Brokkoliréschen und Butterbréseln mit Petersilie
garnieren, auf Tellern anrichten und servieren.
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