Ibérico-Kotelett mit Radicchio-Risotto und Broccolini

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
4 Tbérico-Schweine-Koteletts 3 Knoblauchzehen % Bund Thymian

3 EL Worcestersauce 2 EL fliissiger Honig 2 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risotto 150 g Radicchio 3 Schalotten
100 ml trockener Rotwein % Liter Rinderfond 100 g Parmesan
3 EL kalte Butter 2 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer
Fiir den Broccolini:

10 Stangen Broccolini 1 EL Olivenol Salz

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 100 Grad vorheizen.

Koteletts waschen und trockentupfen. Worcestersauce und Honig miteinander verriihren. Kote-
letts darin marinieren, abdecken und kurz ziehen lassen. Koteletts von beiden Seiten salzen und
pfeffern. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehen abziehen. Beides in eine heifle
Pfanne mit Ol geben und Koteletts von beiden Seiten je 3 Minuten scharf anbraten.

Ein Blech mit Alufolie auskleiden. Koteletts darauf legen um im Backofen ca. 12 Minuten knusp-
rig garen.

Fiir das Risotto:

Radicchio waschen, trockenwedeln, putzen und in Streifen schneiden.

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und fein schneiden. In Ol andiinsten. Radicchio dazu
geben und anschwitzen. Mit Rotwein abléschen und reduzieren, bis Fliissigkeit fast vollsténdig
verkocht ist. Risotto dazu und mit etwas Fond aufgieen. Fond unter stédndigem Riihren nach
und nach dazu geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach ca. 20 Minuten Parmesan iiber Risotto
reiben und kalte Butter unterriihren.

Fiir den Broccolini:

Broccolini waschen und putzen, die unteren Enden abschneiden. Mit Ol betriufeln und salzen
und ca. 5 Minuten in der Pfanne anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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