Schweine-Kotelett, Rotwein-Reduktion, Gemiise - Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Kotelett:

2 Schweinekoteletts a 150 g 2 Knoblauchzehen 1 EL Butterschmalz
2 EL Butter 3 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Rotweinreduktion:

100 g Knollensellerie 1 Mohre 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 20 g kalte Butter 250 ml Rinderfond
150 ml trockener Rotwein 1 EL Aceto Balsamico 1 TL Zucker

2 EL Sonnenblumendl 4 TL Salz Pfeffer

Fiir den Gemiisestampf:

6 mehligk. Kartoffeln 2 Mohren 4 Stange Lauch

1 Schuss Milch 2 EL Butter 1 EL Fenchelsamen
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Knoblauch-Scheiben: 2 Knoblauchzehen 0l, Salz

Fiir das Kotelett: Den Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin abbrausen und trocken-
wedeln. Schweinekoteletts mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Koteletts goldbraun von einer Seite anbraten. But-
ter, angedriickte Knoblauchzehen und Rosmarin hinzugeben. Das Fleisch darin schwenken und
wenden. Weiter braten und das Kotelett dabei immer wieder mit dem Bratenfett {ibergiefen.
Vor dem Servieren kurz ruhen lassen.

Fiir die Rotweinreduktion: Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Méhren und
Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Sonnenblumendél in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten, Knoblauch, Mdéhre und Sellerie hinzugeben und bei mittlerer Hitze anschwitzen bis das
Gemiise leicht gebriunt ist. Zucker iiber das Gemiise streuen und kurz karamellisieren lassen.
Mit Rotwein abloschen und etwa 3-4 Minuten einkochen lassen.

Mit Fond auffiillen und Hitze reduzieren.

Das Ganze so lange kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist und die Fliissigkeit reduziert ist.
Durch ein Sieb gieflen. Anschliefend Balsamico und kalte Butter einriihren, damit sich die Sauce
leicht bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gemiisestampf: Mohren schélen und in kleine Stiicke schneiden. Kartoffeln ebenfalls
schéilen und wiirfeln. Lauch griindlich waschen und in feine Ringe schneiden. Salzwasser in einem
grofen Topf zum Kochen bringen und Mohren- und Kartoffelstiicke darin etwa 15-20 Minuten
kochen, bis sie weich sind.

Butter in einer Pfanne schmelzen und Fenchelsamen darin kurz rosten, bis sie duften. Lauch
hinzugeben und leicht anbraten bis er weich ist.

Sobald das Gemiise im Topf weich ist, Wasser abgieflen und das Gemiise zuriick in den Topf
geben. Butter-Fenchel-Lauch-Mischung hinzugeben und alles mit einem Kartoffelstampfer grob
stampfen. Nach Bedarf etwas Milch hinzugeben, um den Stampf cremiger zu machen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Knoblauch-Scheiben: Knoblauchzehen abziehen und in feine Scheiben schneiden. In
heiflem Ol frittieren und anschlieBend salzen.
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