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FESCHNELLES GER/CHT
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Zutgten.:

2 Koteletts

1 Stange Rhabarber
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
400g Kartoffeln

2 El Creme fraiche
40g Butter

150g Mangold

Salz, Pfeffer

Zucker, Salbei

Backofen: 10 Min- 200°C Umluft

Zuéer‘e/ﬁu@:

Kartoffeln waschen und in Wuirfel schneiden. TIPP: ,neue” Kartoffeln kdnnen mit Schale benutzt
werden. Ol in eine Pfanne geben und die gesalzenen rohen Kartoffelwiirfel anbraten. Die Kartoffel-
wurfel auf eine Halfte der Pfanne schieben. Die Koteletts salzen und mit in der gleichen Pfanne
anbraten. Rosmarinzweige und eine ungeschalte Knoblauchzehe angedriickt zu den Koteletts
geben. Rhabarber ungeschalt in Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und in diinne Scheiben
schneiden. 1 Knoblauchzehe schélen und auch in dinne Scheiben schneiden. Koteletts umdrehen,
Kartoffeln wenden. Die Pfanne mit einem Stiick Butter fir ca. 10 Min. bei 200°C in den Ofen schie-
ben. Zwiebel in eine Pfanne mit Ol geben und die Rhabarberstiickchen dazu geben.
Kotelette-Pfanne aus dem Ofen nehmen und das fertige Fleisch bereits auf dem Teller anrichten.
Salbei in feine Streifen schneiden und zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und durchschwenken.
Zum Rhabarber ein bisschen Zucker geben. Achtung Rhabarer nicht zerkochen, da er sonst musig
wird. Mangold zum Rhabarber geben und alles gut verriihren. Rhabarber-Mangold Mischung auf
dem Kotelette anrichten und mit einem El Creme fraiche garnieren. Kartoffeln neben dem
Kotelette anrichten, dekorieren, fertig! Geniellen! Guten Appetit!
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