Mdohren und Rote Beten mit Schweine-Koteletts

Fiir 4 Personen

750 g Mohren 750 g Rote Bete 1 Knoblauchknolle

1 Zitrone 1 Orange 4 dicke Schweinekoteletts
8 frische Salbeiblédtter frischer Thymian frischer Rosmarin

5 EL Balsamico-Essig natives Olivendl extra Meersalz

Pfeffer

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Die Mohren schélen und mit der Roten Beten separat in 2 T6pfen mit Salzwasser 15 - 20 Minu-
ten garen, abgielen und in 2 Schiisseln fiillen.

Die Roten Beten schiilen, halbieren oder vierteln. Gréflere Mohren ebenfalls halbieren oder vier-
teln.

Die Knoblauchknolle halbieren. Die eine Halfte ganz lassen, von der anderen Hélfte die Knob-
lauchzehen zerdriicken und mit den Mohren und einem Schuss Olivendl vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Orangensaft und abgezupfte Thymianblétter zufiigen und untermischen.

Die Roten Beten mit den Knoblauchzehen, den abgezupften Rosmarinbléttern, dem Balsamico-
Essig, Salz und Pfeffer vermengen. Das Gemiise separat in 2 ofenfeste Formen oder zusammen
in eine grofle Bratenpfanne geben. Auf mittlerer Schiene im Backofen ca. 30 Minuten braten, bis
das Gemiise goldbraun ist.

Den Fettrand der Koteletts mehrfach einschneiden. Auf jede Kotelettseite 1 Salbeiblatt fest-
driicken und das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wenn das Gemiise im Backofen langsam Farbe nimmt, eine grofie ofenfeste Bratpfanne oder
einen kleinen Briter erhitzen. Einen Schuss Olivenol hineingeben und die Koteletts darin von
einer Seite kréftig anbraten.

Dann das Fleisch wenden und die Pfanne fiir weitere 10 Minuten in den Backofen schieben.
Das Bratfett bis auf einen kleinen Rest weggielen. 1 EL Zitronensaft in die Pfanne pressen. Den
wiirzigen Bratensatz losrithren und iiber die Koteletts gielen. Das Gemiise aus dem Ofen dazu
servieren.
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