{ JANUAR 2013

EDEKA

KOCHSCHULE
—_—)

CE WE|NEKOTELETT 1
\mlt Bratwurstfillung

)

Dirk Luther

® LEICHT © ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 MIN. P 4 PORTIONEN



Schweinekotelett

mit Bratwurstfullung WINTERGRL gy
TIPP NR, >
Fiir dag Crillen ;
p n im Winter ;
® ZUTATEN ein Kugelgrj)] die beste Wa;t
WURZPASTE FLEISCH Dank des Decielg g dem
4 Knoblauchzehen 4 Schweinekoteletts a 200 g darausg folgenden prip,;
1 EL grobes Meersalz 1 frische, grobe Bratwurst Hitzereﬂexjon s 1p der
2 EL grober Dijonsenf Salz und Pfeffer aus der Miihle echte Allroy KUgelgriHs
1 TL Thymian, fein geschnitten Zahnstocher nder, denn Thr

Grillgut jst Vor Schnee oder

1 EL Estragon, fein geschnitten R

1 EL Petersilie, gehackt e_gen &eschiitzt ynq gart

4 EL Olivendl "velter, ohne hiyfig gewendet
e

% "erden zu missen

LY

WURZPASTE Fiir die Paste den Knoblauch auf einem Schneidebrett fein
hacken, anschlieBend mit Salz bestreuen und mit der Messerklinge zu einem
Brei zerdriicken. Die Knoblauchpaste in eine kleine Schiissel geben und die ﬁ

restlichen Zutaten hinzufiigen. "-t.
FLEISCH Koteletts waschen und trocken tupfen. Fettrand G u tf’e i S hJ -

mehrmals einschneiden und mit einem spitzen, scharfen Messer

in die Koteletts seitlich eine tiefe Tasche schneiden. Wurstaus der ~ Schweinekotelett
Pelle driicken und das Wurstbrit in die Tasche fiillen. Die Offnung

mit Zahnstochern zustecken (die Zahnstocher vorher 1 Stunde in

kaltes Wasser legen). Koteletts salzen und pfeffern.

Die gefiillten Koteletts {iber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem
Deckel etwa 12 Minuten grillen, dabei einmal wenden. Das Fleisch vom
Grill nehmen und 3 Minuten ruhen lassen. Jetzt mit der Wiirzpaste - je

nach Geschmack — bestreichen.

.
— Apfel-Chicoréesalat

mit Roquefortdressing, Roter Bete und Granatapfelkernen

¢ DAZU PASST

® ZUTATEN
SALAT DRESSING ZUM GARNIEREN
2 knackige Apfel (nach 80 g Roquefort 1 Bd. Blattpetersilie,
Méglichkeit ein roter und ein 4 EL saure Sahne gewaschen und geputzt
griiner) 4 EL Milch 1 Granatapfel
1 Zitrone 3 EL Rotweinessig 2 EL gerostete Pinienkerne
1 gegarte Rote-Bete-Kugel 2 TL Senf
4 Chicorée 6 EL Rapsdl
2 EL Wasser
Salz und Pfeffer aus der Miihle
Zucker

DRESSING Den Roquefort mit der sauren Sahne und der Milch glatt riihren. Senf, Rotweinessig, Raps6l und das Wasser
verriihren und mit Salz und Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Danach mit dem Stabmixer kurz aufschdumen.

SALAT Die Rote Bete in Wiirfel schneiden. Den Chicorée putzen, Strunk entfernen, die Blétter zerteilen und diese in lauwar-
mes Wasser legen. Die Apfel waschen und mit den Kerngehéusen in sehr diinne Scheiben hobeln (damit die Apfelscheiben
nicht so schnell braun werden, nach dem Schneiden am besten mit Zitronensaft betrdufeln). Den Chicorée aus dem Wasser
nehmen und mit Kichenkrepp trocken tupfen. In einer Schiissel die Chicoréeblétter mit der Vinaigrette vermischen und
kurz ziehen lassen. Den Granatapfel halbieren und die Kerne mit einem Teel6ffel herauslésen.

ANRICHTEN Zwei Drittel der Roquefortsauce auf vier Teller verteilen. Den marinierten Chicorée auf den Tellern anrichten.
Apfelscheiben, Pinienkerne und Rote-Bete-Wiirfel auf dem Chicorée verteilen und mit der restlichen Roquefortsauce
betrdufeln. Mit den Petersilienblédttern und den Granatapfelkernen garnieren.
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