Schwein-Kotelett, Balsamico-Méhren, Erbsen-Piiree

Fir zwei Personen
Fiir die Schweinekoteletts:
2 Schweinekoteletts mit Knochen & 200 g % altbackenes Baguette 1 Zehe Knoblauch

30 g Mehl 2 FEier 1 Bund Petersilie
1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin 1 Stange Schnittlauch
20 ml Walnussol Salz Pfeffer

Fir die Balsamico-M&hren:

300 g Mohren 1 Schalotte 5 g Butter

100 ml Gemiisefond 2 cl Balsamico-Essig 1 TL Zucker

1 Muskatnuss Salz

Fir das Erbsen-Minz-Piiree:

200 g Erbsen 1 Zehe Knoblauch 4 Stiele Minze
50 ml Sahne 50 g Butter Kresse

Salz Pfeffer

Fiir die Schweinekoteletts das Fleisch abspiilen, trockentupfen und von allen Seiten kréftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Baguette mit einer Reibe zu Broseln raspeln. Den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Petersi-
lie, Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln, die Blattchen abzupfen und kleinha-
cken. Schnittlauch waschen und kleinschneiden. Anschlieflend Petersilie, Schnittlauch, Thymian
und Rosmarin mit Knoblauch und Bréseln vermengen und damit die Panierung herstellen.

Die Eier in eine Schiissel geben und verquirlen. Die Koteletts zuerst in Mehl, danach in verriihr-
tem Ei und zum Schluss in der Krduterpanierung wenden und leicht andriicken. In einer heiflen
Pfanne mit Walnussol von allen Seiten goldgelb braten.

Fiir die Balsamico-Mohren die Mohren schélen und in diinne Scheibchen schneiden. In einer
Pfanne in Butter anschwitzen und sofort mit Salz, Zucker und einer Prise Muskat wiirzen. Et-
was Gemiisefond hinzugeben und weichdiinsten lassen. Die Schalotte abziechen und kleinhacken.
Schalottenwiirfel und den Balsamico hinzugeben und siif}-sduerlich abschmecken.

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree Salz in kochendes Wasser geben und die Erbsen darin blanchieren.
Den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Wihrenddessen die Minze abbrausen, trockenwedeln
und kleinhacken. Danach die Butter und die gehackte Minze zu den Erbsen geben. Die Sahne
aufgiefen und die Masse mit einem Stabmixer piirieren. Abschliefend mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Schweinekotelett in der Krauter-Panierung mit den Balsamico-M&hren und dem Erbsen-
Minz- Piiree auf vorgewérmten Tellern anrichten. Dazu mit der Kresse garnieren und servieren.
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