Kotelett, Krduterbutter, Topinambur-Piiree, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

300 g Topinambur 1 mehligk. Kartoffeln 25 g Butter
100 ml Sahne 100 ml Milch 1 Vanilleschote
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Champignons:

300 g braune Champignons

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150 ml Sahne 3 Bund glatte Petersilie Ol
Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

2 Tberico-Koteletts, a 160 g Ol Salz

Fiir die Kriuterbutter:
50 g weiche Butter
4 Bund Schnittlauch

1 Knoblauchzehe 3 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Thymian Salz

Fiir das Piiree:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln und Topinambur schilen, in Wiirfel schneiden und mit 100 ml Wasser und der Milch
in einem Topf weichkochen. Anschlieend abgieflen, durch eine Presse driicken und mit Butter
und Sahne verriihren. Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zum Schluss das Mark
der Vanilleschote unterheben.

Fiir die Champignons:

Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit Ol in einer Pfanne andiinsten.

Champignons putzen, vierteln, mit in die Pfanne geben und weich diinsten. Mit Sahne aufgieflen
und kocheln lassen. Knoblauch abziehen, fein reiben und Champignons mit Knoblauch, Salz und
Pfeffer abschmecken. Petersilie hacken und unterheben.

Fiir das Fleisch:

Iberico-Koteletts salzen, in der Pfanne in Ol medium braten und im vorgeheizten Backofen ca.
10 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 62 Grad ruhen lassen.

Fiir die Krauterbutter:

Knoblauch abziehen und pressen. Alle Krauter hacken und mit Butter, Salz und Knoblauch
vermengen und zu einer Nocke formen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Klaus Rottensteiner am 21. November 2024



